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Slovenske narodne jedi II 
Delo Slovenske narodne jedi II nosi ironičen naslov iz več razlogov, najprej je tu istoimenska               
knjiga Alenke Grum, ki nekako oriše pojem slovenskih narodnih jedi, kot drugo je tu “naše”               
pojmovanje besede narodno, katere pojem ostaja Slovencem nejasen še v današnjih dneh, kot             
tretje bi lahko navedli razlog, da je pojmovanje narodnega stvar posameznika, lokalne            
pripadnosti, regije, vplivov, prehranjevalnih navad, šeg in obredov itd. V magistrskem delu se             
ukvarjam s tem, kaj slovenske narodne jedi so kot označevalec in kaj bi lahko bil njihov                
označenec, kako označevalca razumejo pripadniki zamišljene skupnosti in ali jim je ta skupen.             
Zgled za raziskovanje sem našla v delu Daniela Millerja in Jerneja Mlekuža, ki se ukvarjata z                
raziskovanjem materialne kulture, hkrati je hrana del materialne kulture s kratkim rokom trajanja             
z izrazito simboliko. Svoje preučevanje narodnih jedi sem uporabila tudi v "praksi" in pri              
soustvarjanju gostinskega obrata, ki streže slovenske jedi, ki so pripravljene iz slovenskih            
surovin in spadajo v kategorijo “babičine kuhinje”. 
 
















Slovene national dishes II 
Slovenske narodne jedi II (Slovenian National Dishes II) bears an ironic title for several reasons;               
first, there is Alenka Grum's book of the same name, which somehow depicts the concept of                
Slovenian national dishes, second is "our" concept of the word national and its concept remains               
unclear to Slovenes even today, third reason could be that the conception of nationality is a                
matter of the individual, local affiliation, region, influences, eating habits, customs and rituals,             
etc. In the master's thesis I’m trying to depict what Slovenian national dishes are - as a signifier                  
and what could be their signified, how is the signifier understood by members of an imagined                
community and whether it is common to them? I found an example of a research in the work of                   
Daniel Miller and Jernej Mlekuž, who are engaged in the study of material culture, while food is                 
part of a material culture with a short shelf life with distinct symbolism. I also used my study of                   
national dishes in "practice" and co-creation of a restaurant serving Slovenian dishes made from              
Slovenian ingredients and belonging to the "grandmother's kitchen" category. 
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1. Uvod  
 
 
Velik del identitete in naše bitnosti nosi hrana, skozi katero se lahko tudi identificiramo. Je               
element, s katerim se srečujemo na dnevni bazi, je del materialne kulture s kratkim obstojem, iz                
zgolj prehranjevalne funkcije je dobila simbolno funkcijo, postala predmet ​le désir​, svet v             
katerem živimo nam ponuja kuhinje sveta na dosegu roke, če ne ust. Kako lahko danes vidimo                
pojem “domače kuhinje” oziroma, če poskušamo formalizirati razumevanje, kaj so naše narodne            
jedi? Elementi, ki nas združujejo in navdajo s ponosom ter so del naše identitete. Kako se to                 
odraža v današnjem času? Ali imajo še vedno združevalno vlogo, kakor ga je imela kranjska               
klobasa? Skozi njo so Slovenci lahko razumeli pojem naroda in slovenstva, ki je preseglo pojem               
Kranjske. Je ena izmed narodnih jedi Jezerškov šmorn na Odprti kuhni, žganci in kisu mlek na                
Veliki Planini, kremna rezina ali kremšnita na Bledu, prekmurska gibanica, potica ob praznikih             
ali pražen krompir? Bogataj navaja, da ni nikoli šlo za slepo prevzemanje jedi, je pa bilo                
prevzemanje eden od poglavitnih dejavnikov za razvoj kulinarične kulture, ki ji pravimo narodna             
kuhinja (1992, 178). Slovenske narodne jedi niso bile nikoli pojem stagnacije, skozi čas, skozi              
kolektivni spomin, za časa Jugoslavije ali Slovenije so imele različen pomen in tudi “rabo” med               
ljudmi ter politiko. V svoji nalogi sem se odločila za raziskavo besedne zveze “slovenske              
narodne jedi”, naslov nosi ironično rabo Slovenske narodne jedi II, saj je bila navdih zanjo               
knjiga Alenke Grum (1965), ki je kuharica z opisi slovenskih narodnih jedi, regij in uporabe               
živil, ki bazira na starejši kuharici Felicite Kalinšek. Za zgled sem jo vzela, saj menim, da                
kuharice in recepti označujejo duh in zev časa, v katerem obstajajo, in so prisotne; o tem je pisala                  
tudi Maja Godina-Golija v ‘Pomen kuharskih knjig za etnološko raziskovanje prehrane’ (2001)            
in delo Jerneja Mlekuža ‘Burek.si’, ki je koncepte in recepte združil v eno. “Kuharske knjige               
spadajo med najstarejšo in najbolj razširjeno zvrst literature. Z njimi imamo etnologi za             
raziskovanje prehrane zanesljiv vir o živilih, jedeh, njihovi pripravi, kuharskih pripomočkih in            
tehnikah ter uživanju (Godina-Golija 2001: 293)”. Kuharske knjige so bile prisotne in so             





knjige” idejno prenesle na televizijo in splet, v obliki oddaj, blogov, vlogov in kulinaričnih              
portalov. Z vprašanjem o slovenskih jedeh in njihovem pojmovanju sem se prvič srečala v letu               
2015, ko sem pričela s sodelovanjem pri projektu Slovenska Hiša. Takrat sem bila soočena z               
izzivom, kako spraviti Slovenijo in to, kar ponuja, v ponudbo gostinskega obrata, ki bo ustregel               
domačim, kot tujim gostom ter bo Slovenija v malem, pri tem sem morala upoštevati omejitve in                
želje ekipe, ki je hotela ustvariti kavarniški lokal, s slovensko pijačo in hladno hrano v stilu                
“tapasov”. 
V svoji nalogi bom poskušala predstaviti več vidikov in interpretacij besedne zveze ter tudi              
prikazati, kako isti označevalec nudi različne označence in hkrati označevalce, kar ponudi tudi             
strukturalistični vidik zveze in arbitrarnost ideje označevalca. Kaj so slovenske narodne jedi kot             
koncept in kako ta miselni koncept napolnimo z njegovo čisto bitnostjo, da pridemo do “esence”               
− slovenske narodne jedi? Zanima me, ali je možno najti jed, ki bi zadovoljila vsakega Slovenca,                
v pomenu slovenske narodne jedi − ne ozirajoč se na regijsko pripadnost. Kako si Slovenci               
razlagamo “slovenske narodne jedi”? Zanimalo me je tudi mnenje, kaj sploh pomeni za Slovenca              
označevalec slovenske narodne jedi. Lahko rečem, da bom v prvem delu naloge govorila o              
slovenskih narodnih jedeh kakor o znaku, nato šele o njegovi simbolni komponenti, kot             
označevalec in kot simbol. Človek je navsezadnje simbolno bitje. Vsak kulturni element opravlja             
določeno funkcijo v kulturnem sistemu, temu rečeno so tudi hrana in “jedi” integrirane v kulturni               
sistem (Godina 1998: 254). Slovenija se ponaša z geslom “Čutiti Slovenijo”, I feel Slovenia,              











2. Metodološko-teoretični del 
 
 
2.1. Predmet analize − slovenske narodne jedi 
 
V svojem raziskovanju sem si za zgled vzela knjigo in raziskovanje Daniela Millerja, torej bo               
moje delo baziralo na raziskavi “materialne kulture”. Na začetku bom orisala teoretično            
razumevanje “slovenske narodne jedi” skozi hermanevtiko in fenomenologijo, prikazala, kako se           
problematika odraža na teoriji znaka, nejasen označevalec in “prosti” označenci. Analiza           
“slovenske narodne jedi” preko kulinaričnega trikotnika, kulinarika in gastronomski aspekti v           
razumevanju “slovenske narodne jedi” ter vznik uporabe pojma “slovenska narodna jed”. Prikaz            
odraza trenutnega stanja in dojemanja pojma med ljudmi in stroko. Kaj je v ontološkem smislu               
“narodna jed” kot pomen sam in ali je a priori narodna jed tudi a posteriori narodna jed, pregled                  
Strategije razvoja gastronomije Slovenije (2006) in ​Strategije gastronomije v Osrednji Ljubljani           
(2014) s preizkusom v obratih Slovenska Hiša in Slovenska Hiša ​−​ Figovec. 
Svoje raziskave ne bom posvetila iskanju označenca in najbolj tipičnega predstavnika           
označevalca slovenske narodne jedi, ki bi lahko morebiti bil paradni konj slovenstva in             
Slovenije. Namen je prikazati odnos, relacijo do besedne zveze, njegove možne razlage, ki se mu               
pridruži zorni kot s stališča raziskovanja materialne kulture po zgledu Daniela Millerja. Raziskati             
idejo in koncept “slovenske narodne jedi” bolj kakor slovenske narodne jedi same gledajoč skozi              
neko kvantitativno raziskavo in merjenje le-tega, katera je v odstotkih največja in pristna             
slovenska narodna jed, saj bi bilo to zmotno. Hkrati se izogibam terminologiji, ki se veže na                
narodne jedi, v smislu nacije, nacionalna jed, avtohtona jed, etnična jed in tradicionalna jed, saj               
govorimo o pojmih, ki jih je ljudstvo prevzelo, so pogosto uporabljeni kot orodja politične rabe,               
nacionalizmov, ki lahko nosijo negativno konotacijo. Raziskovanje in razumevanje besedne          
zveze ​− ​slovenske narodne jedi ​− se v začetku osredinja na razumevanje in pojmovanje ljudi,               
najprej iz definicij slovarja slovenskega knjižnega jezika in etimološkega slovarja z razlago iz             





materialni plati pojmov in simboliki, temveč o ideji sami, ki se izoblikuje tudi historično              
gledano. O konceptu pojmovanja “narodnega” se lahko sklicujemo na dogodke, ki so se odvijali              
še pred kratkim, v drugi polovici 19. stoletja, in se okrepili proti njegovem koncu. Narod je                
relativno mlad pojem videnja sveta in forma socialnega in kulturnega identificiranja (Higman            
2012: 162). 
 
2.2. Cilji naloge in pričakovani rezultati 
 
V svoji nalogi želim prikazati in strukturirati pojem “slovenske narodne jedi”, njegovo            
zgodovino in pomen in razumevanje danes. 
Ontološki pomen “narodne jedi”, kaj z vidika materialne kulture predstavlja narodna jed, kaj             
kažejo zapisi o narodnih jedeh, kako so prikazane v Gastronomski strategiji Slovenije in kakšni              
so morebitni načrti, saj bo Slovenija prva Evropska gastronomska regija v letu 2021. 
Kakšni so strokovni kvalifikatorji (skozi literaturo) in kakšni ljudski, da velja jed za narodno. Kaj               
naredi jed za narodno jed. Kakšen pomen nosi med ljudmi in prebivalci Slovenije, kako se ta                
pojem obnaša v gostinstvu, povezava med ljudmi in pridelovalci ter predelovalci produktov, ki             
nosijo certifikat in zaščito na evropski in nacionalni ravni. Vprašanje o uporabi surovin, morajo              
biti te slovenskega izvora, da oblikujejo slovensko narodno jed in jo naredijo “avtentično”. 
Namen naloge je poiskati “definicijo” in mogoče tudi najti jedi, ki si jih ljudje jemljejo za                
slovenske narodne jedi in presegajo regionalne ali geografske meje (prim. prekmurska gibanica).            
Kako se Gastronomska strategija Slovenije (2006) in Strategija gastronomije v regiji Osrednja            
Slovenija (2012) obneseta v “praksi” ​−​ primer Slovenska Hiša in Slovenska Hiša ​−​ Figovec. 














slovénski​ -a -o prid. (ẹ́)  
nanašajoč se na Slovence ali Slovenijo 
(Slovar slovenskega knjižnega jezika 1994: 1294) 
 
Če je domneva pravilna, je *Slově̋ne prvotno pomenilo *‛prebivalci ob reki *Slova ali *Slovy’. 
o starejši razlagi, ki je besedotvorno slabše, pomensko pa bolje utemeljena, naj bi bilo ime               
ljudstva *Slově̋ne izpeljano iz pslovan. *slȍvo ‛beseda’ (glej slóves, slovọ̑ 1​).  
(Snoj 1997:582) 
 
Če je ta domneva kljub besedotvornim zadržkom pravilna, je ime ljudstva prvotno pomenilo             
nekako ‛ljudje, s katerimi je mogoče govoriti, ki razumejo naš jezik’.  
 
“... Slovenci in Slovenija sta bili identiteti, definirani v odnosu do Drugih ...”  
(Jezernik 2013: 21) 
 
Primarno se pojem slovenski, slovenske nanaša na Slovence ali Slovenijo, historično gledano je             
prvič pisno uporabil izraz Slovenci (Slouenzi) za naslavljanje prebivalstva Primož Trubar, sam            
se je lokalno ​− deželno opredelil za Kranjca oz. Raščičana (Kosi 2013: 20, 44) oziroma zapisal,                
pred tem je bilo govora o Kranjcih, vendar se v zgodovino ne bi spuščala. Tudi globoko v 19.                  
stoletju, ko se je v mislih kot stvarno začel oblikovati slovenski narod, pojmovanje o kolektivni               
pripadnosti ni bilo enovrstno in enoznačno. (ibid. 22) Splošno sprejeto sklepanje, da je za odraz               
modernega slovenskega naroda značilno obdobje 19. stoletja in pomlad narodov in letnica 1848             





O formaciji “Slovenca” kot označevalca lahko govorimo že začasa Trubarja, vendar ta dobi             
drugačen pomen, ko pojem Slovenca razumemo kakor Benedict Anderson govori o “zamišljenih            
skupnostih”. Zakaj kot zamišljena skupnost? Pripadnik skupnosti kot nacije ali naroda ne more             
spoznati vseh pripadnikov, temveč si to lahko le zamišlja, govorimo o samem označevalcu             
Slovencev (Šumi 2000: 24). Hkrati je tvorba abstraktnih skupnosti npr. kot Slovencev −             
(nacionalna) identiteta in tradicija nista esenci, temveč konstrukt in izum sedanjosti (Pristavec            
2014: 103 po Hobsbawn in Ranger, 2013). Nacionalna identiteta je proces identifikacije            
individuov, ki poteče na “ideološki” ravni, torej se posamezniki identificiramo z neko            
nacionalnostjo tako, da se prepoznamo v pozivu naroda (Žižek 1987: 26). 
Slovenci vsekakor niso začeli obstajati kot entiteta, ko so dobili sebi lasten označevalec −              
Slovenca začasa Primoža Trubarja, temveč je to kot simbol Trubarja ali tudi kot kulturnega              
znaka kozolca, ki priča o kulturni samobitnosti Slovencev, konstitutivna kontinuiteta, saj si je to              
možno konstruirati (Anderson 1983), lahko bi “rekli zamišljati si “narodnomanjšinjsko”          
kolektiviteto, ki je označevana kot spodleteli “mit” (Šumi 2000: 121−122). Herman Bausinger            
kritizira pojem etničnosti, saj so nosilci nacionalnih političnih ideologij in država privzeli            
elemente, ki so bili romantični pojem iskanja “čistosti” v folklori, nadaljuje, da etnične identitete              
ne ustrezajo pojmu niti manjših ali ožjih skupnosti ter da etnična identiteta ni naraven, temveč               
ideološki koncept, zato je nujno, da politična in kulturna identiteta ostaneta ločeni (1992). 
Jernej Mlekuž v ‘Kranjskem klobasanju’ piše o tem, kako so slovensko zgodovino krojile packe              
kranjske klobase na časopisnem papirju, kjer se ukvarja s kranjsko klobaso kot orodjem pristne              
slovenskosti, ki je Slovence mastila s ponosom (Mlekuž 2017: 13). Kranjska klobasa kot simbol              
upora in bojkot ne le med Slovenci in Nemci, temveč tudi na Goriškem in Tržaškem, med                
Slovenci in Italijani (ibid. 26). Tukaj lahko govorimo o mejnosti, ki se izkazuje, in pripadnosti               
“zamišljenega naroda” Slovencev. Slavoj Žižek Slovenca kot ​Slovenec par excellence ​opiše tako            
kot “utelešenje samega rodu”; samostojen kmet, gospodarsko, politično in moralno trden,           
neodvisen od zmešnjav širnega sveta, kar mu lahko škoduje, je zunanji in notranji razkroj              







O narodnih, nacionalnih, etničnih mejah ne gre in gre razpravljati, ko se vprašamo, kaj je ločnica                
in kako pripadnik prepozna “svojega”, mi in oni. Irena Šumi je v delu ‘Kultura, etničnost,               
mejnost’ zapisala: “Etničnost le manipulacije s tistimi zaznavami kulturnih razlik, ki jih nosilci             
sami razpoznavajo za (socialno) pomembne (po Barth 1970; prim. Jenkins 1997: 12)​” ​(2000:             
22)​. Kranjska klobasa je bila pomembna in simbol Slovencev, ta jih je skozi “mejnost” in razlike                
tudi oblikovala, saj je privedla do bojkota “naših” kranjskih klobas, ko smo se “mi” začeli               
naslavljati kot “Slovenci” tudi preko oceana v ZDA, kjer je v časopisnih oglasih za mesarije in                
kranjske klobase moč zaslediti besedo Slovenec ​in zvezo npr. Posebno pozornost bodem dajal             
Slovencem ​(Mlekuž 2017: 28, 32, 35). Nives Sulič v prispevku ‘Rodila sem se v Clevelandu in                
sem Slovenka’ opisuje, da ameriški Slovenci izkazujejo pripadnost slovenskemu “etničnemu”          
prostoru skozi otipljive simbole (npr. polka, potica, “narodna” noša), ki jim v Sloveniji ne              
posvečamo pozornosti (1997: 325 ​−​333). 
 
Teja Pristavec v prispevku ‘Praznični prehranski obredi in skupnost’ govori o pojmovanju            
slovenskosti tudi skozi pripravo potice, kot jo opisuje Maja Godina-Golija: 
“​Priprava potice (po Godina-Golija 2008: 121​−​123) kot označevalec “slovenskosti”, ki v           
prazničnem času že preide zgolj mejo oblikovanja družinske skupnosti in se navezuje na             
nacionalno ter je značilnost, ki se v praznovanju novega leta drugod po svetu ne bi pojavila                
(2014: 106​−​107). Tako pojav nacionalno vezanih receptov ob praznovanjih prikazuje izbiro za            
določeno družbo sprejemljivih prehrambenih konvencij in hrano (Montari, 2006: 78). Prikaz           
peke potice je tako prikazan kot simbolna reprezentacija za določeno geografsko območje            
značilne kulinarike ter tudi kot dejavnik oblikovanja in “individualnega preoblikovanja          











národen​ ​-dna -o prid. (á)  
1. ​nanašajoč se na narod: 
a) ​njihov narodni obstoj je ogrožen; narodne meje; narodno ozemlje  
b) ​narodni boji v 19. stoletju; narodni praznik 
c) ​pouk v narodnem jeziku v materinščini; 
2. ​navadno v povedni rabi narodno zaveden 
3. ​Ljudski 
(Slovar slovenskega knjižnega jezika 1994: 622) 
 
nacionálen​ -lna -o prid. (ȃ)  
1. ​nanašajoč se na narod, naroden: 
2. ​nanašajoč se na državo; ​državen 
(ibid. 591-592) 
 
... narod je zamišljena politična skupnost − zamišljen je hkrati kot notranje omejen in kot               
suveren.  
(Anderson 2007: 22) 
 
Zakaj naroden in zakaj ne ljudski in nacionalen? 
Naroden izhaja iz naroda, iz ljudskega, je lahko konstrukt, zamišljena skupnost, ga družijo             
iznajdene tradicije, narod obstaja tudi izven “meja” ​− države, zato se bom izogibala pojmu              
nacionalnega ​− kot državnega, a hkrati tudi ljudskega, saj so med ljudstvom živeli na mejnih               
območjih različni narodi, kjer je bila prehrana sorodna ​− pripadnost različna itd. Narod je v naših                
p​redstavah razumljen kot entiteta, ki je obstajala pred nami, ki poseljuje ozemlja naše             
“očetnjave”, področja, kjer ležijo grobovi naših prednikov (Kosi 2013: 5). Nacionalno identiteto            





simbolov, spominov, mitov in tradicij, ki tvorijo značilno dediščino narodov, in identificiranje 
posameznikov s temi vzorci, z dediščino in njenimi kulturnimi prvinami” (2005: 30). 
 
Narodnost je politični fenomen, kadar je narodna pripadnost sredstvo v boju za oblast, ki se jo                
uporabi zoper tiste, ki jih je prepoznati kot kulturno drugačne, na ta način se je uveljavila tudi                 
narodnost Slovencev kot slovenska narodna ideja (Jezernik 2013: 20; Mach: 1993: 14).  
Janez Bleiweis urednik ‘Kmetijskih in rokodelskih Novic’ velja za “očeta slovenskega naroda”,            
besedo narod je tudi približal in prenašal tekste o slovenski narodnosti ter spodbujal slovenske              
kmete in obrtnike k dvigu zavesti, naprednejšemu obdelovanju zemlje in izboljšanju splošne            
kulture, to so tudi temelji “naroda” (Jezernik 2013: 13, 15−16). Sprva so imeli ljudje težavo z                
razumevanjem pojma naroden, med besedama narodno in nerodno.  
Ideja naroda je bila ljudem na Slovenskem v času 19. stoletja tuja in nerazumljiva ter novost, ki                 
jo je bilo treba večkrat razložiti in pojasnjevati v medijih (Mlekuž 2015: 27). 
Janez Bleiweis leta 1849 v ‘Novicah kmetijskih, rokodelskih in narodskih reči’ pojasni pojem: 
“Beseda národnost ali naródnostje sedanji čas potrebna beseda; še bolj potrebno pa je, da njéni               
pomen dobro vémo” (1849:  87−88 v Jezernik 2013: 29).  
 
Kaj pomeni narodnost? 
 
Pomeni sploh vse, kar je narodoviga. ​− posebej pa, kar ima kak narod posebniha, razločnima od                
druzih narodov, postavim: šege, jezik i. t. d. tedaj kar je narodoviga posebej.​ (Jezernik 2013: 29)  
 
Nacionaliziranje slovenskega prebivalstva je potekalo na dva načina, od zgoraj − s politično             
a ​kcijo narodno opredeljenih izobraženskih in meščanskih elit in od spodaj − s širjenjem             
pismenosti prebivalstva in poznavanja knjižnega jezika (Mlekuž 2015: 31). 
Pojmovanje naroda − kot ljudi, ki jih druži skupna kri, je konstrukcija (Jezernik 2013: 24).               
Rekonstrukcije preteklosti in iskanje narodove izvornosti so tudi t. i. “iznajdene tradicije”,            





(Hobswan in Ranger, 1983: 7, Jezernik 2013: 29−31). Po pojmovanju narodne zavesti po             
zgodovinarki Mirjani Gross se ta ne ozira zgolj na občutenje narodne pripadnosti, temveč             
mobilizacijo posameznika za uresničitev ciljev narodne skupnosti (Jezernik 2013: 27). Naroda si            
niso njegovi člani le zamišljali, s slovensko besedo, tiskano v knjigah in časopisih, temveč s               
pomočjo “narodnih” reči, med katere sodi tudi kranjska klobasa (Mlekuž 2015: 30). Ljudska             
kultura je postala eden izmed sredstev meščanstva za doseg ciljev “naroda”, ob meščanski             
zavesti se pojavi “narodna” − nacionalna zavest in zavedanje “ljudske dediščine (Klobučar 1995:             
169). Narodni simboli, ki so jih nosilci “etnološke” misli iskali na podeželju, so bili prisotni tudi                
med meščani, niso pa bili deležni pozornosti raziskovalcev, ti so bili že del zavesti meščanov in                
sooblikovalec narodne zavesti (ibid. 170). 
Jože Vogrinc razume ‘nacionalno’ identiteto kot samobitnost in pripadnost, ki po Lacanu pomeni             
naštevanje imaginarnih identifikacij, ta naj bi zahtevala sposobnost našteti, kot kaj se            
identificiraš (2013: 41). Označi tudi to kot “plavajoči označevalec”, ki ga je treba “ohranjati”,              
“razvijati”... ta se spreminja, a njegova vsebina in obseg sta nedoločljiva (ibid.). 
Če bi jo vsebinsko določili, bi nacionalno identiteto degradirali na “blagovno znamko”, ki bi              
povzročila avtomatsko prepoznavnost slovenskosti (ibid. 42).  
Sebastjan Weber v “I FEEL SLOVENIA ​− so simboli Slovenije tudi simboli slovenstva” piše o               
tem, kako so Slovenci svoje državne simbole ob osamosvojitvi izbrali “nepremišljeno”,           
ugotavlja, da bolj kakor grb in zastava Slovence združuje himna; morda celo zaradi zavedanja,              
da je nastala takrat, ko so se Slovenci prvič opredelili kot narod (2008: 55). 
Slovenci so leta 2006 predstavili novo znamko I feel Slovenia, na zeleni podlagi, ki naj bi                
izražala slovensko prizadevnost k ohranjanju narave, mnenja o znamki so bila deljena, a je              
Slovenija dobila v Moskvi istega leta nagrado za državo z najboljšo turistično samopromocijo             








Kakor slovarska definicija ​národen ​1.a opisuje narodne meje; narodno ozemlje − za oblikovanje             
naroda kot političnega telesa je treba imeti narodno ime in ozemlje (Jezernik 2013: 27, Slovar               
slovenskega knjižnega jezika 1994: 622)  
Po etimološkem slovarju beseda ​národ torej prvotno pomeni ‛kar se narodi, porodi’, torej narod              
je − porojen (Snoj 1997: 374). ​Torej se porodi, narodi − ob prisotnosti drugih, kjer se prične                 
razumevati pojem “naroda” in njegove lastnosti skozi “drugost”. Narodopisci so se posvetili            
odkrivanju avtentičnosti, razločevalnih elementov, materialne kulture, narodnih šeg in navad,          
narodnih pesmi, kar loči slovenski narod od sosedov (Murko 1896: 134; Jezernik 2013: 31). 
 
Po besedah Jožeta Vogrinca danes ‘nacionalno identiteto’ oblikujejo komunikacijske prakse, te           
imajo same v medijih deloma samostojno eksistenco in v neposrednem komuniciranju z ljudmi,             
zaradi kulturalizacije kapitalistične produkcije sporočila, ki nas obdajajo vsepovsod, v obrisih           
krajine, arhitekturi, oblačilih in reklamah, na embalaži, najpomembnejši so mediji, saj identitete            
producirajo sami, ti jih izbirajo, prenašajo, modulirajo … ti torej nagovarjajo Slovence v             
slovenščini − ta kulturna produkcija pa je tudi razbremenila nacionalnoidentifikacijsko vlogo in            
ji ne moremo pripisovati s posamezno razsežnostjo skupinske ali individualne identitete. Ta je             
lahko neposredno univerzalna v svoji govorici, a je ekskluzivna za določene skupine (2003: 43).              
Mediji so aparat oblikovanja narodno-kulturne integracije in standardizacije oz. transformacije          
političnega prostora v kulturni prostor, ta postane skupni prostor narodne kulture, hkrati pa tudi              
razloči en narod od drugega, s pomočjo zidanja kulturnih zidov (Mlekuž 2015: 17).  
 
Ustreznost besede narodno in arbitrarnost pomena gre pripisovati tudi prevodu besede “national”            
iz angleščine, ki jo prevajajo narodno − nacionalno − državno, slovenjenje besede povzroča             
zmedo, ker enači pojme med sabo, v Strategiji gastronomije predlagajo, da je sloveniti v državno               
bolje kot nacionalno, hkrati pa predlagajo rabo terminov lokalna, regionalna (Bogataj, Lebe,            







Narodno oz. slovensko narodno bom pojmovala tako, kakor označujejo to idejo pripadniki            
Slovencev in narodne skupnosti, gledajoč skozi Andersenovo okno zamišljenih skupnosti, pri           
tem se ne bom ozirala na meje ‘nacije’ kot države, hkrati ljudsko ne bo enačeno s pojmovanjem                 
”narodno”, o slovenskih etničnih jedeh ne bo govora, ker bi delovalo izvzemajoče in izključujoče              
do mejnosti z narodi, saj je tudi pojmovanje sodobne etičnosti rezultat intenzivne interakcije med              
etničnimi grupacijami in ne popolnega separatizma. Marjanca Klobčar navaja, da je bil v času              
druge polovice 19. stoletja pomen naroda po Murku ne toliko v ohranjenosti tradicionalne             
kulturne podobe, temveč v moči kapitala, saj ta nudi preživetje, hkrati se samobitnost naroda              
meri tudi z njegovo razvitostjo (1995: 167−168). Jernej Mlekuž v ​Predmeti, ki so Slovencem              
sveti ​govori o narodu oziroma o narodni ideologiji, ne kot o nečem abstraktnem, temveč na               
številne načine preveva vsakdanje življenje in opravila, gledanje TV, šaljivost, popivanje,           
oblačenje ... (2015: 9). Lorena Mihelač v svoji disertaciji pravi, da so za vzdrževanje nacionalne               
identitete potrebe vsakdanje prakse in običaji ter praznovanja, na katerih je element povezovanja             
med ljudmi hrana in je razumljena kot »pogoj, s katerim posameznik lahko ponotranji nacionalno              
identiteto kot svoj drugi alter ego« (2011: 23). 
Torej lahko sklepamo, da element, ki je pojmovan pod slovenski in narodni, ki izraža njegovo               
samobitnost, mora biti del kulture, dediščine, del ekonomije − naroda, mora se pojavljati v vseh               
“sferah” prebivalstva − kakor v mestu tako na podeželju, biti razloček in predmet mejnosti, dane               
















jéd -í ž, daj., mest. ed. jédi (ẹ̑)  
1. ​živilo, pripravljeno za uživanje, navadno z dodatki: 
2. ​ed. uživanje hrane, jedi 
(Slovar slovenskega knjižnega jezika 1994: 360) 
 
jẹ̑d  jedȋ ž ​lat.​‛cibus’ (16. stol.), jedáča, jedȋlnik, prȅdjẹ̑d. 
Enako je stcslovan. jadь ‛jed’, nar. hrv. jȋd, nar. rus. édь ‛jed, čas kosila’, dluž. jěź ‛hrana’.                 
Pslovan. *ě̑dь je izpeljano iz *ě̋sti, sed. *ě́(d)mь ‛jesti’  
(Snoj 1997: 199) 
 
Hrana je kulturna dobrina. ​(Godina-Golija 2000: 9)  
 
Po slovarskemu navedku je jed živilo, ki je pripravljeno za uživanje hrane ali zgolj samo               
uživanje hrane. Vendar je jed kot sama kompleksnejša zadeva, pogosto govorimo o simboliki             
jedi, ki jo ta predstavlja, umestitvi v prostor in čas, o načinu priprave in surovinah, ki jo                 
sestavljajo. Hrano oz. jed razumemo kot označevalko idej, ki v kontekstu prehranske            
socializacije, skupne priprave jedi, dela prazničnega obredja deluje kot posredovalka tradicije,           
kontinuitete in skupnostne identitete (Pristavec 2014: 104.) Claude Fischler hrano razume kot            
“čut identitete”, prikaz prehranjevanja skupnosti prikaže njihovo diverziteto, hierarhijo odnosov          
in organizacije, hkrati pa prikaže razločitev med skupino samo in “drugimi”, izbor            
“prehranjevanja” prikaže identiteto posameznika, ker gre za konstrukt ​− psihološki, biološki in            
socialni (1988: 275). Pierre Bourdieu razume hrano bolj statično, saj je okus determiniran s              
socialnim razredom in kulturnim kapitalom (2010). Narodne jedi so lahko tudi konstrukt,            
izpeljan iz regionalne kuhinje, to zagovarja Mintz, da kuhinja nikoli ni hrana države, temveč              
hrana regije (1996: 95). Barthes v delu ​Toward a Psychosociology of Contemporary Food             





je sistem komunikacije, knjižica podob, protokolov, situacij in vedenj (2008: 29). Hrana je tudi              
predmet hegemonije, vsake socialne skupine in vitalni element grajenja pripadnosti večji           
družbeni skupnosti, v daljšem času je regionalni jezik in kultura hrane je večkrat preživela kot               
države in imperiji (Higman 2012: 162). ​Uživanje hrane je način zagotavljanja prostora v željeni              
skupini in družbi.  
 
Uživanje drage, družbeno visoko vrednotene jedi nam na simbolni, imaginativni ravni omogoča,            
da postanemo del skupine, ki bi ji radi pripadali. Če pa ji že pripadamo, pa taka jed utrjuje,                  
potrjuje, obnavlja in manifestira naše članstvo. 
 ​(Tivadar 1998: 65) 
 
Torej Slovenci skozi uživanje slovenskih jedi utrjujemo položaj in obnavljamo naše članstvo −             
Sloveniji. 
 
Narodna jed (tudi ljudska jed) je ​jed ​, ki se pogosto pripravlja na določenem področju..  
(Wikipedia Narodna jed) 
 
Jed obstaja kot ideja, tudi ko je fizično ni, je kulturni element, kratkotrajne narave.  
Bogataj poda razlago narodne jedi: “ ​Oznaka za časovno in družbeno spreminjajočo ter različno             
paleto jedi, ki opredeljujejo vse družbene skupine nekega naroda v različnih obdobjih            
družbenozgodovinskega razvoja. Narodne jedi sooblikujejo pojem tkim. narodne kuhinje” ​(7:          
2006). Gorazd Makarovič navaja, da pojem narodne jedi ni bil poznan,​“​do zadnje četrtine 19.              
stoletja ni bil niti kaj prida razširjen niti ni pomenil kaj več kot pokrajinsko posebne kmečke jedi.                 
Ob koncu stoletja pa so začeli tudi izbrana kmečka jedila vključevati v poseben segment              
narodnjaške meščanske kulture, za katerega so bile značilne nekatere izbrane in reprezentativno            
predelane prvine kmečke kulture; najvidnejši izraz teh prevrednotenj je bila „narodna noša".            
Narodnjaški meščani in tanka zgornja podeželska družbena plast so iz kmečkega okolja izbrana             





žgancev, pirjevičnega kruha, otrobnika, repe s korenjem in podobnih jedi iz bridke stvarnosti 19.              
stoletja seveda niso sprejeli v to pojmovno kategorijo.”​ ​(1988−1990: 127)  
Obstajale so “narodne jedi”, vendar so bile te le “te”, ki jih je sprejela t. i. narodnjaška                 
meščanska kultura. 
V predgovoru k prvi izdaji Slovenske narodne jedi Andreja Grum razlaga, da je publikacija, ki je                
posvečena narodnim jedem, “malo bolje predstavljena”. “Obstajajo sicer številne narodnopisne          
razprave o prehrani, ki pa obravnavajo v glavnem živila, njihov razvoj, odvisnost prehrane             
posameznih geografskih področij od gospodarskih in drugih razmer. Opisujejo tudi pomen in            
nastanek posameznih jedi v zvezi z ljudskimi običaji in praznovanji. Le malo pa govore te               
razprave o neposredni pripravi jedi (Grum 1965:4).” Pierre Bourdieu razlaga, da je hrana drugih              
oz. odpor do hrane drugih orodje razlikovanja med socialnimi skupinami, pogost izraz            
ksenofobije in diskriminacije (2010: 49). Prav tako te postopke in priprave jedi gledamo po              
strukturalističnem pristopu in Lévi-Straussovem kulinaričnem trikotniku, hkrati se jedi         
razlikujejo tudi po principu ekso- in endokuhinje, kuhinja, ki je namenjena družinskim članom,             
krogu družine, in jedi, ki so namenjene “tujim” gostom (Lévi-Strauss 2014). Narodne jedi so              
“blaga” oblika nacionalizma brez agresije, kjer je verziabilnost težko najti v globalizirani kulturi,             
jed je lahko adekvatni simbol, ki lahko sploh ni predmet želja “drugih”, le jedi morajo biti                
zadostno “drugačne” (Higman 2012: 168). 
 
Narodna kuhinja: Oznaka za dediščino in sodobnost kulinarične in gastronomske kulture vseh            
družbenih skupin nekega naroda, z upoštevanjem regionalnih razlik in časovnih sprememb.           
Slovenska narodna kuhinja je torej pravilen izraz, s katerim označimo svojo gastronomsko            
dediščino in sedanjost. Kot regionalno kulinarično dediščino štejemo jedi, ki imajo v tej regiji              
domicil – torej niso vanjo »uvožene«; pomembno je torej ugotoviti, od kod prihaja v resnici,               
čeprav se je v določeni regiji lahko v preteklosti ustalila. Zanimivo je, da imenujejo isto jed v                 







Prva Slovenska kuharica se pojavi s kuharico Magdalene Pleiweis, z naslovom ​Navod okusno             
kuhati navadna in imenitna jedila v letu 1868, prvi prevod kuharske knjige iz nemščine je               
opravil Valentin Vodnik v letu 1799. Maja Godina-Golija piše, da je Vodnik knjigo prevedel iz               
neznane nemške predloge, “izvirnik ni znan, težko ocenimo, koliko se je Vodnik držal originala,              
koliko pa je vsebino prilagajal slovenski kuhinji”, prav gotovo pa ni imel lahke naloge, saj je                
moral v slovenščino prevesti besede, ki niso imele ustreznic (2001: 295). 
 
Kuharske bukve so bile zelo priljubljene in so imele precejšen vpliv na tedanjo pripravo jedi, saj                
so jih ponatisnili še po Vodnikovi smrti leta 1834 in 1842. ​(ibid. 296) 
 
Magdalena Pleiweis je bila mnenja, da mora avtor kuharske knjige predvsem znati kuhati, ne              
toliko skrbeti za čistost jezika, opazka je letela na Vodnika, v svoji knjigi je objavila “932                
imenitnih in neimenitnih (navadnih)” jedi, ta ostaja ponatisnjena in nespremenjena do “leta 1905,             
leta 1912 pa jo je temeljito predelala Felicita Kalinšek in jo izdala pod naslovom S​lovenska               
kuharica (ibid.). ​Vilko Novak v Ljudski prehrani v Prekmurju razlaga, da je prehrana najtesneje             
povezana z “duhom” človeka in pripravljanje kot uživanje hrane polno “prastarih” verovanj.  
 
Naloga etnografije je natančno opisati pripravljanje jedil, pri čemer se nadrobno ozira na             
kuhinjo z vsem orodjem in posodjem; bistveni del opisa so natančni zapisi pristnih ljudskih              
nazivov živil, jedil, orodja in vsega, kar je s prehrano v zvezi. (Novak 1947: 6) 
 
Zakaj ljudskih in pričevanje o dediščini ter ne tradiciji. Termin tradicionalna kuhinja ni ustrezen,              
kot termina tradicionalne jedi in tradicionalno prehranjevanje, primerneje je govoriti o dediščini            
prehranjevanja, izraz tradicionalen se uporablja ob povezavi na tradicije, npr. velika noč in             
priprava potice ali pirhov (Bogataj 2006: 8). Alenka Grum opredeli in razdeli slovenske narodne              
jedi na splošne ​− te so splošno razširjene in njihov pokrajinski oziroma krajevni izvor je               
zabrisan, ter narodne jedi po pokrajinski pripadnosti (1965: 55, 187). Barry Willam Higman             





inventirane in ustvarjene iz niča, kar pripisuje tekmovalnosti v modernem kulinaričnemu turizmu            
(2012: 163). Bogataj v ​delu ‘Od nekdaj jedi so Ljubljanske slovele: z Ljubljančani za vsakdanjo               
in praznično mizo’ navaja Turizem Ljubljana in njihovo uvajanje razpoznavnega in značilnega            
ljubljanskega kosila (2014: 26). Turizem Ljubljana v promocijske namene “uvaja” tudi           
ljubljanski zajtrk, ki je sestavljen iz svežih jedi lokalnih surovin, med njimi najdemo bio              
kosmiče, Vodnikovo solato, ki jo najdemo v okusih Ljubljane, naravni jabolčni sok iz Janč,              
potico itd., polega uvajanja se poraja tudi vprašanje etnološke ustreznosti, ker ne podajo jasne              
definicije “ljubljanskega zajtrka”, ki promovira zgolj uporabo lokalnih surovin (Ljubljanski          
zajtrk). ​Kulinarično kulturno dediščino se s strani države uporablja za podprto dejavnost            
utrjevanja narodove samobitnosti, za procese mejnosti in razločevanja drugih. O tem piše tudi             
Tina Bahovec, da so prehrana, kuhinja in gospodinjenje na Koroškem v 20. stoletju bili              
pomembni dejavniki pri oblikovanju spolne in narodne identitete na Slovenskem, saj so tako             
skozi “ženski prostor” združili zasebno in javno (2016: 157). Slovenke so bile označene za dobre               
“gospodinje”, ko so kupovale slovensko, saj so tako podpirale slovenski narod skozi            
nakupovanje, na kar so jih spodbujali tudi članki v časopisih ter to, da naj si za zgled vzamejo                  













4. Slovenske narodne jedi ​−​ označevalec in označenci ter kulinarični trikotnik 
 
‘‘Kot je povedal Lévi-Strauss, hrana ne sme biti samo okusna, hrana mora biti tudi za mislit. Da                 
bi prepoznali hrano, jo moramo ‘misliti’, in šele s tem lahko razumemo njeno mesto v svetu ter                 
tako razumemo tudi svet. Predvsem pa lahko razlikujemo, urejamo in klasificiramo (oz.            
razvrščamo) elemente iz katerih je sestavljena.’  
(Fischler 1988: 282) 
 
4.1. Označevalec in označenci 
 
Ko vzamemo v pogled označevalec − materialno in izrazno plat znaka “Slovenska narodna jed”,              
si razlagamo pojem slovenskega, ki se nanaša na Slovence in Slovenijo, pod pojmom narodne −               
razumemo to kot nekaj, kar izhaja iz naroda, včasih lahko enačimo z ljudskim ali nacijo, jed                
sama po sebi pa zajema pripravljeno živilo. ​Medtem ko pojmovna − pomenska stran označenca              
“slovenska narodna jed” nosi različne označence. Tukaj lahko govorimo o arbitrarnosti pojma in             
znaka “slovenska narodna jed”. Kako le lahko ne bi govorili. Ta svobodna pot razumevanja              
“slovenske narodne jedi” privede do tega, da si poskušamo hierarhično postaviti shemo            
“slovenskih narodnih jedi”, ki bi lahko zadovoljile in bile skupne Slovencem. ​Kako bi se nam               
lahko ob sami misli na slovensko narodno jed pred nami utrnila ena sama? Bi si jo bilo treba                  
skupno zamisliti, da bi bila skupna vsem kakor Benedict Anderson in zamišljene skupnosti?  
Roland Barthes je kompleks praks, ki obkrožajo hrano in prehranjevanje, opisal kot sistem razlik              
v nizu signifikacij (1997: 21). Posamezni prehranski elementi pomenijo označevalce, kot npr.            
“Slovenska narodna jed”, ti pa reprezentirajo miselni koncept, označencev, ki stoji za njimi.             
Tako hrana kot jed ni preprosto objekt, temveč družbeno pomenljiv simbol, četudi ni nič              
posebnega, takšen postane ob umestitvi v družbeni kontekst (Pristavec 2014: 103). Kako torej             
ustvariti označevalca, ki je sinonimen z označencem? Slavoj Žižek pojasnjuje, da je označevalec             
del “nezavednega” po Sigmundu Freudu, katerega “nezavedni pojem” nikoli ni nevtralna           





subjektu (1980: 36). Torej nam razumevanje pojma slovenskih narodnih jedi oz. njegovega            
označevalca ni “dano”, temveč je to del nezavednega ​− torej nismo sami “gospodar”             
razumevanja danega pojma. Slavoj Žižek nezavedno in označevalec tudi enači,          
nezavedno/označevalec, sedanjost spreminja domet “preteklosti” in označevalčeve pozicije.        
Nikola Janović Kolenc piše v ‘Zabavnem psiho kulinariju strica Freuda’ o označevalizaciji            
užitka, a tudi o tem, da je funkcija označevalca ravno v tem, da zastopa subjekt za drugega                 
označevalca in ne za drug subjekt, kot to počne znak (2014: 21). Subjekt je ustvarjen skozi                
množico, ko prepozna sebe skozi njo. Ob začetku 19. stoletja so začele evropske intelektualne              
elite odkrivati “ljudsko” kulturo, ki so jo razumele kot prežitke in izvirajoč iz pradavnine              
(Mlekuž 2015: 13) ​. ​Tako so elemente, ki so se pojavili v “ljudski” kulturi, prevzeli nase kot del                 
mita in izumili tradicijo, ki je poveličevala element ter ga hkrati postavila na pedestal.              
Izobraževalna elita je selektivno izbirala elemente in jih poskušala narodu narediti svete. (ibid.             
14). Kakor se narod oblikuje od zgoraj po Hobsbawmu, se tudi oblikujejo narodni “predmeti”, a               
svojo legitimnost dobijo od “navadnih ljudi” od spodaj (ibid: 15). Torej lahko rečemo, da so               
subjekti − označevalci slovenske narodne jedi skonstruirani s strani “elite”, ki selektivno izbira             
elemente oz. proste označence, ki bi lahko pripadli subjektu ter jih krepijo. Selektivno             
prisvajanje kulturnih elementov in tradicij ni zgolj ohranjanje, temveč govorimo o cenzuriranju            
in brisanju, poznamo namreč veliko prehranskih tabujev (Mlekuž 2015: 16, Baskar 2004). Pri             
iskanju “narodnega” ponosa ni treba iti daleč v preteklost, kranjska klobasa kot element, ki je               
Slovencem svet, je bila zamišljena v novem tisočletju, še sama nosi napis ‘Zašpiljeno dobra od               
1896’ (Mlekuž 2015: 15). 
Slovenski “prestol” zaseda ‘Kranjska klobasa’, kot jo opisuje Jernej Mlekuž v Kranjsko            
klobasanje, ta je Slovence združila v narod in samo razlikovanje “drugih” in bojkot slovenske              
“kranjske klobase” s strani Nemcev in Italijanov je ustvarila razliko − oni in mi. Hkrati je                
dogajanje v sredini 19. stoletja ustvarilo element, ga konstruiralo in ga enačilo z narodno              
bitnostjo − “bojkot slovenskih proizvajalcev kranjske klobase” je bil bojkot Slovencev samih.            
Ampak kranjska klobasa ni “univerzalna” slovenska narodna jed, označuje nekdanje področje           





v svoje cilje vključili tudi podeželje skozi element, ki je postal simbol in bil prisoten v obeh                 
“svetovih” − kranjska klobasa. Maja Godina-Golija v članku ‘Slovenci v Srbiji in simbolni             
pomen hrane’ pove, da se potica in kranjska klobasa “v odgovorih pogosto pojavljata kot              
označevalca oz. simbola, v posameznih primerih celo tvorca nacionalne identitete, respondenti so            
ju pogosto navedli kot označevalca drugačnosti” (2014b: 58). Lahko se vprašamo, kaj je simbol              
in element zastopanosti Slovencev danes. Kaj je element, ki Slovence združuje, kaj je slovenska              
narodna jed? 
 
4.2. Označevalec skozi oči Googla in spletnih strani 
 
Lahko poskusimo z brskanjem po spletu, na iskalni pojem, ki je naš označevalec, nam bo Google                
ponudil označence. V Googlov brskalnik vpišimo iskano geslo slovenske narodne jedi, med            
fotografijami prvih 10 zadetkov zasledimo, z leve proti desni; prekmursko gibanico, vegansko            
vinsko pogačo, belokranjsko pogačo, kranjsko klobaso, rustikalno štefani pečenko, iStock          
fotografijo neimenovane jedi, ajdovo mešto in pečeno kislo zelje, ajdove žgance z ocvirki, knjigo              
‘Slovenske narodne jedi’ in krvavico (kašnato klobaso). Seznam se nadaljuje, vizualne podobe            
jedi si lahko ogledate na spodnjem posnetku zaslona.  
 






Rezultati iskanja na brskalniku Google so me privedli do tega, da sem se pričela vpraševati, kako                
Slovenci razumemo “iskalni pojem” slovenske narodne jedi, kakor se že star pregovor glasi −              
vsake oči imajo svojega malarja, tako lahko tudi razumemo označence. Sam spletni brskalnik             
lahko ponudi zadetke, ki so prilagojeni iskanemu geslu, tudi uporabniku ponudi vprašanje, ali ste              
sprejeli piškotke. Koliko jedi na fotografiji lahko sprejme Slovenec kot sebi lastne? 
 
Vrnimo se k iskanju na brskalniku − spletni viri, prvi zadetek je spletna stran ​ Wikipedia. 
 
Narodna jed (tudi ljudska jed) je ​jed ​, ki se pogosto pripravlja na določenem področju; tega               
definira Slovenija oz. označuje beseda slovenske. (Wikipedia Narodna jed) 
 
Po drugi strani, Wikipedia ima tudi seznam “slovenskih narodnih jedi”, ki jih deli na juhe in                
obare, brezmesne jedi, mesne jedi, močnate jedi in pecivo ter pijače. Na seznam je uvrščen ​ih 109                
jedi, med njimi ni vseh produktov, ki so zaščiteni s strani Evropske komisije in nosijo označbe                
zaščitenega porekla, geografske označbe ali tradicionalne posebnosti (Wikipedia Seznam​)​. Npr.          
zgolj pršut in ne kraški pršut, brinjevec in ne kraški brinjevec ​… 
 
Torej bi lahko rekli, da ima označevalec slovenske narodne jedi 109 označencev? Vendar bi bilo               
to zmotno, števila ne moremo omejiti ali povečati vrednosti, odnos označevalca in označenca je              
arbitraren in je odvisen od razumevanja subjekta samega.  
Svoje iskanje bi lahko razširili na kulinarične portale in spletne strani, ki slovenske narodne jedi               
poimenujejo z imeni “tradicionalna slovenska hrana” ​(tradicionalnaslovenskahrana.weebly.com),      
“tipične slovenske jedi” ​(kulinarika.net), ​“slovenske tradicionalne jedi”​(Okusno.je).  
Največ zadetkov se nanaša na recepte in njihove izpeljanke, ne toliko na samo razlago pojma, saj                
se ta jemlje kot samoumevna. Luka Zevnik navaja, da bi bilo področje hrane in prehranjevanja               
treba preučiti “ z vidika vpliva sodobnih tehnologij in novih medijev, ki že ali še bodo povzročili                 
pomembne premike: kuharske bukle vse bolj nadomeščajo kuharski blogi, elektronske baze           





…” (2014: 8). Zato sem se odločila, da pogledam, kako je s hrano na Facebooku v “skupinah”, ki                  
so nadomestile forume na spletnih straneh, in bazo dveh večjih slovenskih kulinaričnih portalov             
Okusno.je in Kulinarika.net, ki je veliko bolj sokreirana s strani uporabnikov. 
 
4.3. Označevalci v Facebook skupini “Slovenske jedi”  
 
Na spletnem družabnem omrežju Facebook sem včlanjena v skupino Slovenske jedi, ki je bila              
ustanovljena dne ​9. 1. 2015, zajema 13.041 članov, njeno poslanstvo je, da ljudje delijo z               
ostalimi člani recepte slovenskih jedi. Lahko sklepamo, da gre pri pripadnikih skupine            
‘Slovenske jedi’ za sodobno interpretacijo “naroda” kot zamišljene skupnosti, kjer se člani lahko             
namenoma zberejo na istem “mestu” in lahko med njimi pride tudi do interakcije. V skupino se                
pogosto objavi jed ali fotografija, ki ne ustreza “merilu” slovenskih jedi po mnenju drugih članov               
in se med njimi tudi vname diskusija, kaj je “slovenska jed” in kaj ne. Navajam nekaj primerov                 
objav, v katerih se “definira” ali sprašuje o “slovenskih jedeh”. 
 
Brez zamere, ampak mislim, da je Bojci imel v mislih, da je ta skupina namenjena SLOVENSKIM                
(starim) JEDEM. Razne sarme, trippe ... in druge "uvozene" jedi, niso ravno Slovenske jedi.              
Tako, da brez segedinov in pasuljev, pa lazanj in kebabov prosim. (Anonimno, ​19. 1. 2015​) 
Stare jedi označujejo pojem preteklosti, ko še ni bilo veliko stikov in prevzemanja “uvoženih”              
jedi in kulinaričnih vplivov. Pojmovanje “slovenskih” jedi deluje statično in ne upošteva vplivov             
tujih držav in mejnosti.  
 
Fantje in dekleta dajmo se malo zresnit. Skupina je namenjena Slovenskim jedem ne pa raznim               
golažem, picam, segedinom, burekom itd. Za to vljudno prosim, da objavljate zgolj in samo              







Gre spet za izključujoč in statičen pogled na “slovenske jedi”, ki izključuje tudi prevzete in               
poslovenjene inačice golažev (prekmurski bograč, goriški golaž), burekov (ljubljanski burek,          
pica burek) (Bogataj 2007 134, 354; 2014: 50). 
 
Lepo pozdravljeni!  
Spremljam in pozdravljam vse vase jedi, slike itd. Ampak se mi poraja eno vprasanje, katero mi                
vsakic znova, ko kuham, skace ven in zaradi katerega, se vprasam je ali ni. Slovenska jed,                
namrec. Potemtakem nikoli ne vem in se se nekaj casa sprasujem, ali je ali ni, naj objavim ali ne                   
in nasploh se razmisljam kako in od kje je jed??! Kako vi resujete to vprasanje in kako res veste                   
ali je jed slovenska avtenticna ali je pac prisvojena "slovenska"? Ok, razumem da nek creme               
brulee ni, ampak vsak snicl in krompir pa tudi ne, ceprav, ce ga ze vse zivljenje pripravljam,                 
potem je, moj domac in slovenski? Hvala za mnenja, v bodoce se bom pa drzala neke zdrave                 
pameti, ker vse pa tudi ne morem pogooglati 
Lep vecer (Anonimno, 19. 1. 2017)  
 
Oseba se ukvarja z vprašanjem same identitete slovenskih narodnih jedi, kako se lahko prepriča              
o izvoru, da je ta jed resnično slovenska. Mar to jed določa njena zgodovina, čas in kraj, od kod                   
je jed izvorno. Druge člane skupine sprašuje, kako “oni” (zamišljena skupnost) vedo, ali je              
slovenska jed avtentična ali “prisvojena” ​− prevzeta. Poda primer, da jed, ki jo pripravlja že vse                
življenje ​−​ domače in slovensko. 
 
Dobro jutro, nisem rada tečna, ampak res ne vem, ali je ta skupina sploh še namenjena zbiranju                 
receptov tradicionalnih slovenskih jedi ali le še fotografom. Zadnje čase vsi lepijo fotografije,             
recepta in postopka priprave pa nikjer nobenega. O tradicionalnih jedeh in receptih ni več niti               
sledu. Adminom predlagam, da se objave, ki niso v skladu s pravili objavljanja sproti brišejo.  
Zelo pogrešam objave gospe (......), ki je objavljala zares dobre recepte in veliko koristnih              
nasvetov za pripravo jedi. Mislim, da jo pogrešajo tudi ostali člani. Ste jo brisali?  






Sam opis skupine sporoča, da je skupina “Slovenske jedi” namenjena slovenskim jedem ter naj              
ljudje sami delijo okusne recepte iz vse Slovenije. Z opisom in namenom se strinjajo tudi               
pridruženi člani, a se med njimi pogosto pojavi diskusija in vprašanje, ali je to slovensko ali ne,                 
mar je “slovenskost” določena skozi odraščanje s to jedjo in jemanje te kot “lastne” − kakšno je                 
to merilo? V sami skupini se je pojavila tudi polemika, ali bi jedi razdelili po fotoalbumih z                 
naslovi pokrajin, vendar so “slovenske jedi” preveč prepletene med seboj tudi pokrajinsko, tako             
da bi se lahko hitro vnel prepir. Skupnost prepoznava “slovensko jed”, a je ne zna ”definirati”,                
postaviti okvirjev za to. V skupini ne delijo zgolj fotografij hrane, temveč tudi recepte, nasvete               
za njeno pripravo, njen izvor itd. 
 
4.3.1. Kaj so slovenske narodne jedi − vprašalnik? 
 
V Facebook skupino Slovenske jedi sem objavila tudi krajši vprašalnik, ki je bil sestavljen iz 3                
vprašanj. Povprečna starost udeležencev je bila 45,6 leta, število anketiranih oseb je bilo 50, od               
tega 11 moških in 39 žensk. 
 
Postavila sem 3 vprašanja, ni me zanimala kvantiteta, temveč vsebina odgovorov, zato sta bili              
dve vprašanji odprtega tipa, eno pa izbirno. Zanimalo me je razumevanje označevalca “slovenske             
narodne jedi” ter kako razlagajo njegov vsebinski del ob misli na besedo. 
Prvo vprašanje se je glasilo: 
Kaj si predstavljaš kot  “slovenske narodne jedi”? 
 
Jedi, ki so po izvoru iz Slovenije, s katerimi se razlikujemo od drugih narodov in s katerimi                 
predstavljamo svojo kulinariko tujcem. (Anonimno)  
 
Avtohtone, okolju in pokrajini pripadajoce. Po pripovedovanju babic in dedkov, se recepti            






Težko rečem narodne, ampak kot domače bi gotovo štel kranjsko klobaso, žgance, štruklje,             
potico, krvavico, pršut, različne vrste suhih salam itd., a se zavedam, da verjetno niso omejene               
na območje Slovenije. (Anonimno) 
 
Več kot polovico odgovorov (28) je vsebovalo razlago termina, največkrat se pojavi Slovenija ali              
slovensko (13), 11 odgovorov se navezuje na prednike ali babice, 7 jih govori o tradiciji. V                
polovici odgovorov (25) je bilo vključeno naštevanje jedi, ob tega se največkrat pojavi potica              
(16), nato sledijo gibanica (8), kranjska klobasa (7), žganci (7), štruklji (4) ​− ​veliko je tudi jedi,                 
ki so bolj regionalne − bujta repa, mežerli, dodoli. Odgovori prikazujejo mejnost in Slovenijo,              
jedi, skozi katere se lahko identificiramo in ločimo od “drugih”, recepture se prenašajo iz roda v                
rod, nakazujejo na kontinuiteto, vendar niso omejene na območje Slovenije. Zanimiv mi je bil              
tudi koncept endo-kuhinje pri prvem odgovoru, saj jedi, ki so izvorno naše, predstavimo skozi              
“svojo kulinariko tujcem”; pojmovanje kulinarike nakazuje “kulturno dediščino” − kulinarika je           
jezik kulture. 
 
Na vprašanje: Ali obstaja tipična slovenska narodna jed? 
47 jih je odgovorilo DA, 3 z NE, kar pomeni, da 94 % ljudi verjame v “označevalca” slovenske                  
narodne jedi oziroma njegov obstoj − označenca. 
Pri tretjem vprašanju so morali dopolniti stavek, torej: ​Slovenska narodna jed je _________. 
Pri tem jih je 32 odgovorilo z jedjo, 2 odgovora sta zapisala, da je slovenska narodna jed odvisna                  
od tega, iz katere regije prihajaš, 15 odgovorov je kombiniralo jedi med seboj, največkrat je bila                
omenjena potica (17), 9 se jih je izreklo za kranjsko klobaso, 9 odgovorov za gibanico − vendar                 
ne le prekmursko, temveč tudi haloško in posamično, žganci se pojavijo v 8 odgovorih. 
 
Pojmovanje narodnih jedi po skupini “Slovenske jedi” ni zgolj na ravni države − nacionalno,              
temveč je narodno mišljeno tudi kot regijsko zastopano. Ni mogoče določiti “splošnega” vidika,             






4.4. Spletni strani Okusno.je, Kulinarika.net 
 
Spletna stran z recepti Okusno.je izpostavlja “slovenske tradicionalne jedi” z recepti po            
pokrajinah, v članku o slovenskih tradicionalnih jedeh povedo, da med znane slovenske jedi             
sodijo potica, žganci, gibanica, žlikrofi, jedi iz kislega zelja, različne pogače. Za meso poudarijo,              
da je bilo včasih na mizi le ob posebnih priložnostih, goveja juha, pečenka, pražen krompir               
veljajo za klasično slovensko nedeljsko kosilo (M. J. 2018). Za “slovenske jedi” v drugem              
članku izpostavijo kranjske klobase, potico, žgance in pogače, štruklje, govejo juho in žlikrofe  
(B. J. 2011). 
 
Kljub temu pa ob vprašanju, katere jedi so najbolj značilne za slovensko kuhinjo, najprej              
pomislimo na enostavne in preproste kmečke jedi. Jedi, ki so jih na kmetih včasih pripravljali ob                
velikih praznikih, so tudi danes sinonim za razkošje in domačnost.​ (ibid.) 
 
Nadalje forum Okusno.je razdeli slovensko kuhinjo po pokrajinah: Pomurje, Štajerska,          
Gorenjska, Koroška, Dolenjska in Posavje, Notranjska in Primorska. Za vsako pokrajino opiše            
značilnosti in jedi. 
Omeni, da je v poldrugi polovici 19. stoletja izšla prva Slovenska kuharica 1868 ali (Navod               
okusno kuhati navadna in imenitna jedila), delo Magdalene Pleiweis, od takrat naprej naj bi se               
povečalo število surovin in kuharskih tehnik, ki smo jih Slovenci prevzeli od sosednjih narodov              
in kuhinj (ibid.) Alenka Grum je v svoji kuharici razdelila “slovenske narodne jedi” na pokrajine:               
Gorenjska, Dolenjska in Bela Krajina, Primorska in Istra, Štajerska in Prekmurje ter Koroška             
(1965). Dr. Janez Bogataj v knjigi Okusiti Slovenijo Slovenijo razdeli na 24 gastronomskih             
pokrajin, kakor naj bi bilo zapisano tudi v Gastronomski strategiji Slovenije 2006, vendar jo ta               
razdeljuje na 23 kulinaričnih regij (2007, 2006). Na forumu na portalu Kulinarika.net je tema, ki               
nosi naslov “tri tipične slovenske jedi”, uporabniki se nikoli ne ustavijo pri treh jedeh,              





Portal Okusno.je ponudi 58 receptov za slovenske jedi v rubriki Slovenska kuhinja, medtem ko              
na portalu Kulinarika.net rubrika oz. kategorije receptov sploh ne zajemajo slovenskih jedi.            
Recepti, ki jih najdemo na Okusno.je, so opremljeni tudi z opisom jedi, od kod izvira in                
zanimivostmi ter morebitno povezavo s člankom na portalu. Na portalu Kulinarika.net na forumu             
uporabnik objavi seznam 268 slovenskih jedi, v upanju, da bi mu člani pomagali s prevodom le-                
teh, klasificira jih po sestavi jedilnega obroka (Kulinarika Narodne jedi). V knjigi Okusiti             
Slovenijo je predstavljenih 170 “strokovno izbranih jedi” (Bogataj 2007: 10). V kandidaturi            
Slovenije za Evropsko gastronomsko regijo 2021 z naslovom Okusiti Slovenijo se pojavi 24             
gastronomskih regij, 365 značilnih lokalnih in regionalnih jedi ter pijač in 3 vinorodne dežele              
(Bogataj 2018: 7). 
   
Kako se je povečalo število pokrajin, ki so sedaj označene s pojmom gastronomske regije, da ni                
samo dežela Kranjska in zastopano Prekmurje? Potrebuje se nekaj več − slovenskega? Mar se              
lahko označevalec “slovenske narodne jedi” tako okrepi ter sinhronizira z označencem? 
Pomen, ki ga je nosila kranjska klobasa v 19. stoletju, se razlikuje od pomena, ki ga je nosila v                   
20, in tega, ki ga nosi še danes. Tu je mogoče govoriti o relaciji in identifikaciji ljudi s “simboli”                   
− v našem primeru konceptu slovenske narodne jedi. 
Josipovič Damir pojasnjuje “pomen” prekmurske gibanice kot fenomena, ki je obnorel Slovence            
vse od osemdesetih let 20. stoletja naprej ter je pomemben medij “slovenske etično-narodne”             
emancipacije in polnjenja vsebine poznega nastanka države ob koncu 20. stoletja (2015: 153).             
Lahko bi rekli, kar je bila kranjska klobasa v 19. stoletju, bi lahko bila prekmurska gibanica v                 
izteku 20. stoletja ali ne? Damir Josipovič (2015) nadaljuje, da je prekmurska gibanica zapustila              
svoj primarni prostor in se s Panonske nižine poda na pot po Sloveniji, njena razmejevalna vloga                
− nasproti Hrvatom, Madžarom in Avstrijcem je pomagala “zamišljati” nacijo. Poudarja, da je             
zbudila periferijo, kjer so začeli “proizvajati nacionalni material”, ki je bil prej skoncentriran na              
‘Kranjskem’, hkrati je pa gibanica preveč razslojena, njena priprava je zapletena ter je ni vešč               
slehernik, v preteklosti je veljala za sladico − višjega sloja ljudi ipd. Ni lahko najti predmetov                





predmeti so oglaševani kot tipično slovenski produkti, vendar je problem dokazovanja avtentične            
slovenskosti, sklicujoč se na prekmursko gibanico in relacijo na Medžimurje (ibid. 180). 
 
Kako je pa s potico? Mar ni potica nekaj tipično slovenskega, na mizi ob praznovanjih, pozna jo                 
tudi Papež Frančišek, ljubezen in globoko povezanost z domovino čutijo do nje tudi izseljenci, je               
pa na poti zaščite pri Evropski komisiji. Pogosto se priprava potice enači s pojmom slovenstva,               
prave slovenske gospodinje (Šumi 2000). Janez Vajkard Valvasor v prvi omembi in receptu za              
potico že v letu 1689 omeni, da je potica stvar, ki jo pripravljajo kmetje, plemiči in meščani,                 
navedba je tudi najstarejše pričevanje o tem božičnem pecivu (Bogataj 2018: 18). 
Potemtakem gre sklepati, da je potica vseprisotna na Slovenskem nekje od 17. stoletja, če gre                
sklepati po zapisu Valvasorja, hkrati se pojavi omemba potice v obliki “povitice” v Katekizmu              
(1575) in Novem testamentu (1577), kar pomeni, da je “obstoj” potice segal še dlje v zgodovino                
slovenstva (ibid. 17). Mar lahko rečemo, da je potica nekaj, kar je Slovence držalo “skupaj” že                
pred idejo slovenstva in idejo naroda, saj je bila ta razširjena med vsemi “družbenimi” sloji?               
Poznamo veliko število inačic, nadevov in potic, kakor pa tudi njenih poimenovanj.  
 
potíca ​-e ​ ž ​lat.​‛libum quoddam’ (18. stol.), nar. tudi ​povtíca ​, ​potvíca​, ​optíca​.  
(Snoj 1997: 478) 
 
Etimološki slovar razlaga, da je potica nastala v narečnem razvoju iz starejšega poimenovanja             
povitíca (16. stol.), kar je izpeljano iz preteklega trpnega deležnika *​pȍvitъ ‛povit’ glagola             
*​povi̋ti in torej prvotno pomeni ‛povito, zavito pecivo, zavitek’, kar najdemo tudi pod zapisi              
Primoža Trubarja (ibid.). Potica mora biti sestavljena in nadevana z najboljšimi sestavinami:            
orehi, lešniki, medom, rozinami, ocvirki, smetano (Bogataj 2007: 34). Leta 1858 v knjigi ‘Die              
Süddeutsche Küche fur Anfängerinen und praktische Köchnninen’, katere avtorica Katharina          
Prato opisuje nekatere slovenske jedi, ki jih je spoznala po popotovanju skozi Kranjsko, med              
njimi navaja špehovko (Speckpotize), makovo potico (Mohnpotize), orehovo potico (Nusspotize)          





Pri poticah predstavi tudi risbo v obliki zavitka brez sredinske luknje (ibid.). 
V drugi polovici 19. stoletja nemške kuharske knjige omenjajo potico (putiza) kot “kranjsko             
pecivo”, a takrat ni bila “simbol” slovenskega naroda ipd. Janez Bogataj omenja, da je potica               
pomembna pri turistični promociji Slovenije, izmed vseh vrst potic igra najpomembnejšo vlogo            
“pehtranova potica”, saj smo Slovenci eden izmed redkih narodov, ki uporablja pehtran kot             
žlahtno začimbo v sladki kombinaciji in to predstavlja kulinarično posebnost (ibid. 35). Vendar             
se porodi vprašanje, katera potica je najstarejša? Najbolj “splošna” in razširjena je orehova             
potica, vendar se v zapisu Kmetijskih in rokodelskih novic iz leta 1877 navaja medeno in               
orehovo potico skupaj ob suhi klobasi, ki naj bi veljala za originala kranjska, ki tudi               
“Notranjcem” dobro dišita, predvideva se, da medena, saj je tudi najstarejše sladilo (Bogataj             
2018: 22). Zapis v Slovenski kuharici Magdalene Pleweis definira “potico” kot kolač, ki se              
izdeluje v lončenem ali kovinskem pekaču s sredinskim stožcem, s tem se utrdi tudi razlikovanje               
med potico, šarkljem, štruklji in pogačami. Torej potica dobi jasno vizualno podobo, ki je obče               
prepoznavna in jo tudi definira kot “potico”. Mar se torej Slovencem pod označevalcem             
slovenska narodna jed izriše podoba in označenec kroglaste potice? Ali to lahko razumemo tudi              
skozi “simbolizem”, ki ga potica nosi? 
Potica je predmet uživanja ob “praznikih”, svečanih dogodkih, na porokah so v kroglasto potico              
dajali denar za ženina in nevesto, njena kroglasta podoba simbolizira krono umirajočega Jezusa             
na križu, v prazničnih časih prevzame vlogo kruha na mizi ob velikonočni šunki, hrenu in pirhih                
(Bogataj 2018: 27). Janez Bogataj v ‘Slovenska potica vseh sladic kraljica’ poda “načrt” in              
termin “opotičenega leta”, kjer vsakemu mesecu pripada druga vrsta potica, ravno tako doda             
vsakemu prazniku določeno potico in nekako “izumlja” tradicijo “opotičarstva” (ibid. 28−31).  
Maja Godina-Golija navaja pojav “ptičkov” pekovskega peciva med Slovenci v Srbiji, ki so iz              
“prazničnega” velikonočnega časa “v tujem okolju dobili novo funkcijo, postali so simbol            
slovenstva, decembrskih praznikov in slovenske boljše – praznične hrane. Testeni ptički so tako -              
postali dober primer tvorca identitete, simbola oz. označevalca okusa po drugačnosti in drugosti             






4.5. Kulinarični trikotnik  
 
Kulinarični trikotnik po Claude Lévi-Straussu ponuja možno razlago za vrednotenje označencev           
in označevalca slovenskih narodnih jedi. Trikotnik je razdeljen na 3 krake, vendar ponuja             
kompleksnejšo razlago, na vrhu kulinaričnega trikotnika je označen krak surov, ki ga enačimo             
tudi s pečenim, saj se ohranita “surovost” in “narava”, spodnja dva kraka sta pa označena s                
pojmoma kuhanega in gnilega. Vertikala razdeljuje trikotnik med zgornjim delom in           
neobdelanim, spodnji del je pa obdelan s pomočjo posrednega dejavnika − mediatorja zraka −              
dima ali vode. Kuhano je priprava jedi in kuhano v posodi, medtem ko je pečeno obdelano od                 
zunaj. Pri kuhanju gre za kulturno transformacijo surovega, medtem ko je gnitje naravna             
transformacija surovega, ki ga opisuje kot vrenje − fermentacijo. Hkrati se navaja, da je kuhano v                
posodi ali dimljeno na okvirju znak kulturne obdelave hrane, medtem ko je samo pečenje nad               
ognjem enačeno s surovim.  
 
 






Nemški “zu Brei zerkochetes Fleisch”; meso − gnilo od kuhanja, pečeno je po mehiških              
Poconachiatih kompromis med surovim in zažganim, Claude Lévi-Strauss navaja primere, ki           
prikazujejo relacije, hkrati poudari, da obstajajo tudi načini purifikacije hrane (2014: 11).  
Prikaže tudi razliko med ekso- in endokuhinjo ter tudi pripravo hrane, za endokuhinjo ožji              
družinski krog, in “drugi”, ki spadajo v kategorijo eksokuhinje in uživanje “surovega” −             
pečenega.  
 
Poleg tega kuhano sovpada s tem, kar bi lahko imenovali »endokuhinja«, torej hrana, ki jo               
pripravljamo za domačo rabo in za majhne, zaprte skupine, medtem ko bi pečenje lahko              





Mar obstaja distinkcija “slovenskih narodnih jedi” tudi v endo- in eksokuhinji? Jedi, ki jih              
imamo in pojmujemo kot označence ter jih pripravljamo doma, in te, ki jih ponudimo drugim,               
ljudem od zunaj, turistom − tem, ki niso imeli stikov s slovensko kulinarično dediščino in               
njenimi “danostmi”. Zakaj je lažje ponuditi kraški pršut in kranjsko klobaso kot mohant, žgance              
s kislim mlekom ali vipavsko joto? Lahko bi rekli, da sklepamo, ker “gostov” ne poznamo, da                
niso vajeni okusov, so nepoznani z navadami. Claude Lévi-Strauss omenja, da nas je italijanska              
kuhinja naučila jesti še bolj surovo od tradicionalne francoske kuhinje ter “incidente”, ko so              
ameriški vojaki ob izkrcavanju leta 1944 hoteli uničiti zaloge normandijskega sira, ker jih je ta               
spominjal na vonj razpadajočih trupel (2014: 10). Bi lahko govorili o podobnem incidentu z              
mohantom? Kam bi ga lahko uvrstili v kulinaričnem trikotniku − pod krak gnilega? Kulinarični              
trikotnik ni univerzalen, brez izjem itd., ampak omogoča, da razmišljamo o “hrani” kot strukturi,              
saj nam pomaga, da mogoče bolje razumemo kompleksnost kuhinje naroda. Posameznik skozi            
prehransko socializacijo spoznava pomen tega, kar lahko določeno okolje, kjer se nahaja, ter             





spozna način priprave hrane ter uživanje hrane − s kom, kje, kdaj in kako uživa hrano  
(Beardsworth in Keil, 2001: 54−55).  
 
... kuhanje pravzaprav jezik, v katerem družba nezavedno prevaja svoje strukture in s tem               
razkriva svoja protislovja. (Lévi-Strauss 2014: 15) 
 
 
​Če si poskušamo potico razlagati skozi kulinarični trikotnik Claude Lévi-Straussa, jo ta uporaba              
kroglaste posode s stožcem tudi “kultivira”, kranjska klobasa je mesena dimljena poltrajna            
klobasa − kultivirana z dimljenjem, vendar njena nadaljnja priprava zahteva posodo in prisotnost             
vode za kuhanje ali ognja za pečenje − tako se ji odstrani “naravnost”. Claude Lévi-Strauss v                
besedilu omenja, da Aristotel pravi, v primeru, če se kuhano nahaja višje od pečenega, potem je                
tako zato, ker kuhanje odstranjuje surovost mesa, kajti »pečeno meso je bolj surovo in suho kot                
kuhano meso« (ibid.11). To lahko pojmujemo kot kultivacijo − kranjske klobase, potica in             
kolikor že prej omenjena prekmurska gibanica zahtevajo pazljivo pripravo, posodo, ki je            
primerna za tip “sladice” in nato še samo peko v posodi z vročim zrakom. Vendar je kranjska                 
klobasa “izdelek”, ki je primarno prodajan kot klobasa, ki jo je treba še toplotno obdelati, ali v                 
končni obliki, kot pečena ali v vodi skuhana jed, seveda je tu posoda, ki jo kultivira, ter njena                  
priprava ni zapletena, kakor je zahtevna priprava prekmurske gibanice, ki je nekdaj veljala za jed               








Shema 2 Prekmurska gibanica − potica − kranjska klobasa v trikotniku, Avtor: Tina Mentol              
Ujčič 
 
Če skozi kulinarični trikotnik pogledamo “ostale” slovenske jedi, npr. Zaščitene z evropsko            
shemo kakovosti, se siti nahajajo v kotu − gnilega, kraški pršut in kraška panceta sta bila sušena                 
na “burji”, torej zraku, prekmurska šunka je bila dimljena, prleška tünka je “potunkana” v              
zaseko, piranska sol nastane s hlapljenjem vode, jajca izpod kamniških planin so surova, med je               
surov, ptujski lük je surov.  
Koliko zaščitenih proizvodov je kompleksne narave? Koliko se jih nahaja v polju obdelanega in              
kulture in koliko med njimi jih je del sheme trikotnika, kjer se srečata narava in področje                
neobdelanega? Vprašanje je, ali kompleksnost priprave in “kultivacija” jedi govorita o           












Gana Forič opozarja, da je naš odnos do hrane pogosto plehek in jo razumemo kot samoumevno                
prakso vsakdanjega življenja, sama ideologija hrane je kompleksen spoj različnih kulturnih           
konotacij in simbolnih pomenov (po Aleksić 2001: 307 in Kotnik 2001: 862) (2014: 72). Claude               
Lévi-Strauss poudarja, da je hrana − prehranjevanje družbeni jezik in preko hrane spoznamo tudi              
njene strukture (2014: 11). Po zadovoljevanju bioloških potreb hrana v družbenem kontekstu            
omogoča tudi simbolno komunikacijo, tako kot za posameznika kot za družbeno okolje deluje             
tudi kot nosilec pomenov in sporočil ter je uporabljena kot komunikacijski sistem (Anderson             
2005: 62−69, Beardsworth in Keil 2001: 51, Pristavec 2014: 103). Lahko rečemo, da hrana, ko               
preide iz funkcije prehranskega zadovoljevanja potreb ter ji začnejo pripisovati pomen, ki je višji              
od biološkega zadoščenja, dobi simbolno funkcijo in vrednotenje, mogoče govorimo o kulturi.  
Claude Lévi-Strauss v kulinaričnem trikotniku tudi razlaga Aristotlovo tezo, da je bilo            
prehranjevanje Grkov najprej in samo njihovo verovanje to, da so » ljudje še v starejših časih vso                 
hrano zgolj pekli” − ohranjali surovost = pečenje (2014: 10). Maja Godina-Golija opisuje hrano              
kot kulturno dobrino, ki ji je človek med lakoto in žejo kot fiziološkima potrebama ustvaril               
kulturni sistem priprave in uživanja jedi in pijač, tudi sama uporaba in priprava živil pomeni, da                
je človek vpet v socialno mrežo njemu bližnjega sveta (1996: 9). 
 
Ljudski kulturni razvoj, ki ga imenujemo prehrana in ki je odvisen na eni strani od geografskih                
pogojev: sestave tal, razširjenosti kultur, podnebja, na drugi strani pa od gospodarskega stanja,             
socialne ravni, osebnih zmožnosti in nagnjenj ​− vse pa veže zgodovinsko ​− zemljepisni položaj              
ozemlja, ki se kaže v kontinuiteti kulturnega zemljišča, v kulturni dediščini in v stalnem valovanju               







Kuhinja je alkimistična delavnica najboljše vrste. Simboli in hranila, materializirani v hrani, se             
transformirajo iz sestavin v obroke, ki nato prehajajo meje telesa ter napajajo materialno in              
duhovno eksistenco. (Vižintin 2011: 61) 
 
 
Čas in jedilne navade se med seboj razlikujejo tudi glede na inovacije v družbi. Eszter Kisban je                 
raziskovala jedilne navade, ki se pojavljajo tudi na širšem slovenskem območju in so povezane z               
inovacijami, prvo obdobje je čas 1300−1500 n. št. v vseh regijah in vseh skupinah prebivalstva je                
dnevni ritem prehranjevanja sestavljen iz dveh jedilnih obrokov (Kisban v Godina-Golija: 18). V             
tem času se pojavi rast porabe kruha in vsesplošna uveljavitev uživanja hrane z visokih miz, ob                
katerih so stale klopi ali samostojni sedeži. 
Drugo obdobje 1500−1650 je čas uveljavitve rastlin iz novega sveta (sladkorni trs, krompir,             
koruza, paradižniki), kave iz arabskega sveta in destiliranega alkohola kot vsakdanje pijače, v             
višjih krogih se uveljavi uživanje hrane z lastnih krožnikov, ponekod se pojavljajo vilice (ibid.). 
Tretje obdobje 1650−800 je obdobje temeljnih sprememb, pojavi se dnevni ritem prehranjevanja,            
sestavljen iz treh jedilnih obrokov, svoje nezadržno vdiranje v vsakdanje jedilnike prične            
krompir, Francija postane vodilna kulinarična velesila (ibid.). 
Četrto obdobje 1800​−​2000 označi Kisban kot dobo urbanizacije, industrializacije in tehničnih           
inovacij na področju prehrane (ibid.). 
 
Na območju Slovenije se stikajo evropske Alpe, Mediteran in Panonska nižina, kjer se je skozi               
stoletja zgodovinskega razvijala in oblikovala pestra podoba kulinaričnih oblik, ki so jih danes             
strnili v 24 gastronomskih pokrajin ali regij (Bogataj 2007: 10).  
Druga polovica 19. stoletja je za Slovence tudi začetek “narodne” prehrane in poudarjanja “svoji              
k svojim”. Drugi “narodni” poudarek se zgodi s prekmursko gibanico v 80. letih 20. stoletja               
(Josipovič 2015). Kakšno je stanje danes? V obdobju mekdonaldlizacije sveta, globalizacije in            
porasta konceptov hrane fast food; fusion food, diet food; junk food; organic food − ali lahko                





Lebe, Polak-Zupan, Senekovič, Sršen 2006: 61−64; Ritzer, 1993)? Nove tehnike priprave hrane,            
vpliv medijev in mode ”prehranjevanja”, prevzemanje prehranjevalnih navad, spremenjen ritem          
življenja nosijo s seboj posledice. Na to opozarja tudi Claude Fischler, da je posameznik v družbi                
“oropan” uživanja hrane v smislu, ko je njemu kot “potrošniku” priprava, zgodovina in poreklo              
hrane neznano (1988: 286). Poudari, da je sam problem tudi identifikacija hrane, saj moderna              
hrana prihaja pripravljena v domove, brez porekla, izvora in zgodovine, to poimenuje kot             
“neidentificiran užiten element” (ibid.) Moderna hrana je predpripravljena in na dosegu rok            
»vsak, ne glede na kuharske sposobnosti, dobi obrok, kadar želi« (Warde 1997 v Tivadar 2002,               
152). Hrana izgublja esenco, govorimo o slovenski hrani brez slovenskih surovin, zaigrana je             
kakor resnično življenje v resničnostni oddaji, ki jo Slavoj Žižek enači z brezkofeinsko kavo              
(2004). 
 
V strategiji gastronomskega razvoja Slovenije v analizi stanja Janez Bogataj navaja Slovenijo kot             
stičišče gastronomske različnosti, kjer prikaže “vplive” strukture prebivalstva in “oblastnikov”,          
ki sooblikujejo prehranjevalne navade Slovencev (2006: 9−11). Pri tem pokaže na vplive, ki so              
jih prinesli povezanost s Kraljevino po letu 1918 in naseljevanje prebivalstva z območja Balkana              
v času Jugoslavije 1945−1991 ter prenos prehranjevalnih navad, Slovenci se spoznamo z            
balkanskimi jedmi (burek, ražnjiči, čevapčiči, baklave, turški med) (ibid 11). V 60. letih 20.              
stoletja se slovenski prostor spozna tudi z italijansko pico, ta naj bi se širila po Slovenskem                
območju vzporedno s popularizacijo bureka (ibid. 12). 23. 5. 2000 se ustanovi Društvo za              
priznanje praženega krompirja kot samostojne jedi, ki v letu 2001 organizira 1. Svetovni festival              
praženega krompirja (Pražen krompir). V letu 2019 so 7. 9. v Postojni organizirali 19. Svetovni               
festival praženega krompirja, ki se ga je udeležilo 80 tekmovalnih ekip in obiskalo ga je 15.000                
ljudi, vsaka ekipa mora pripraviti 50 kg krompirja, recept zanj oddajo v pisni obliki predstavniku               
društva, razume se, da je to samostojna jed (Jaklič 2019). 
Festivali za promocijo “slovenske” hrane so na slovenskih tleh pogosti, od razstavnih sejmov in              
ocenjevanj AGRA v Gornji Radgoni in Dobrote slovenskih kmetij na Ptuju (1990), kjer             





kranjske klobase v Kranju in Festival kranjske klobase v Medvodah, Praznik pršuta in terana; ki               
slavi kraški pršut in teran; Praznik idrijskih žlikrofov v Idriji, Festival prekmurske šunke in              
gibanice v Murski Soboti ter Diši po Prekmurju, Festival potic v Preboldu (2004), Državno              
ocenjevanje in razstava potic Šentrjernej (2015), Dan potic na Blejskem otoku (2012), Festival             
velikonočne potice na Gradu Otočec (2017) … V letu 2013 se v središču Ljubljane na               
Pogačarjevem trgu pojavi koncept Odprte kuhne, kjer lahko obiskovalci na stojnicah uživajo            
“ulično hrano”, pripravljeno na restavracijski način, med ponudniki je tudi veliko gostincev, ki             
“prisegajo” na “slovensko” hrano, najdemo jih pod označbo “slovenska kuhinja”, pripravljajo pa            
vse od potice, štrukljev, šmorna, filanih paprik, praženih jeterc, burgerjev …  
(Vir: www.odprtakuhna.si/ponudniki)  
Sodobna slovenska kuhinja, slovenski burgerji in filane paprike, mar so pripravljene iz            
slovenskih surovin, kaj je kvalifikator, da je jed označena za slovensko oz. kako lahko govorimo               
o slovenski kuhinji? Označevalec je spet deloma strukturiran v nekaj neoprijemljivega. Vrnimo            
se k strukturalističnemu pristopu, ki nam ga ponuja Claude Lévi-Strauss, ali lahko koncept             
Odprta kuhna enačimo s pojmom eksokuhinje? Eksokuhinja je način priprave in uživanja hrane,             
namenjene za odprto javno uporabo, a vendar je del priprave hrane na “Odprti kuhni” prikazan,               
saj ponudniki “dokončajo” jedi pred jedcem ali ga postrežejo. Vendar ali lahko to pojmujemo kot               
prikaz “slovenske ulične prehrane”? Mogoče najdemo odgovor v članku, objavljenem na           
spletnem portalu MMC RTVSLO, z naslovom ‘Kebab da, kranjske klobase nikjer − v iskanju              
slovenske ulične hrane’ ​, ki je PR članek o “dobrih” praksah SladoLenta, ki je Maribor spremenil               
v kulinarično Slovenijo v malem, med jedmi, ki so jih pripravili ponudniki, ki so bili skrbno                
izbrani kuharji (Tomaž Kavčič, Janez Bratovž, Bine Volčič ipd.), najdemo ​vipavsko postrv            
dimljeno pred gosti na krompirjevem pireju z limono, ki je delo Tomaža Kavčiča, topla pečena               
račja prsa s figovo omako in popečenim ajdovim kruhom katere avtor je Andrej Kuhar iz               
restavracije Maxim (Sajovic 2012). Kaja Sajovic piše, da je festival zgled in popularizira             









Če ne vemo, kaj jemo, kako lahko vemo, kdo smo? 
(Fischler 1988: 281) 
 
V primeru, ko je osnovna prehrana zagotovljena ter ob določenem življenjskem standardu, se             
pojavi vprašanje, kaj uživamo, kaj so surovine, ki sestavljajo našo prehrano in poreklo le-teh              
(Mihelič 2016: 55). Vprašanje o avtentičnosti in izvoru samem se pojavi, ko je na voljo več                
izbire. Ko je manjko ali na voljo le ena sama surovina, “misliti” na drugo ni možno, razen v                  
primeru, da nam je stvar že poznana. Povezovanje kmetijstva s kulturno dediščino in poudarjanje              
jedi iz “preteklosti”, načina pridelave in kakovosti geografskega porekla, lokalnosti, izvirnosti           
“tradicionalnih” izdelkov govori o kontinuiteti in trajnostnem razvoju ter “avtentičnosti” (Poljak           
Istenič 2016: 205−207). Jeff Pratt v članku ‘​Food values: The local and the Authentic’ ​se               
vprašuje, razlaga, kako so potrebe potrošnikov pripeljale do razmaha agroindustrije v           
kapitalističnem sistemu in kako alternativna − organsko pridelana in lokalna hrana vrača            
vrednote potrošnikom (2007: 285−286). Poda same razločke med pojmoma lokalno in           
avtentično, opozori, da je pomen uživanja lokalne hrane prvič v ekonomičnem smislu, saj             
dodatno ne obremenjujemo okolja s transportom hrane,: konstrukt ekonomije, vendar ta ne            
določa, kaj se bo uživalo; prehrambena suverenost in nazadnje tudi povezava med kakovostjo             
surovine in lokalnim izvorom, vendar to velja za živila, ki imajo geografsko označbo (ibid.              
288−289). Tina Mastnak v svojem delu ‘Hrana kot sistem potrjevanja slovenske nacionalne            
identitete’ pravi, da so se pojmu slovenstva ves čas majala tla pod nogami, zato sklepa, da se je                  
narodna zavest Slovencev krepila in izražala tudi pri različnih obrokih ter je to dejstvo še bolj                
prisotno dandanes, ko želimo z zaščito slovenskih jedi ‘ostati nedotakljivi in imuni na vso hrano               







Lahko govorimo o označencu z geografsko oznako? Kraški pršut, kraška panceta, belokranjska            
pogača, piranska sol … Na shemah kakovosti imamo Slovenci 26 produktov, ki so zaščiteni s               
strani Evropske komisije, 27. produkt, ki čaka na zaščito, je “slovenska potica”, ki je zaščitena               
kot zajamčena tradicionalna posebnost. Med shemami kakovosti v Sloveniji razlikujemo          
evropske in nacionalne, med evropske spada zaščitena označba porekla, zaščitena geografska           
označba in zajamčena tradicionalna posebnost, ostale naštete sheme kakovosti se uvrščajo med            
nacionalne (Sheme kakovosti).. Evropa je pričela s klasificiranjem “kakovosti” v letu 1855 s             
francoskim pojmovanjem ​terroir in ​cru​-jev, ki so določali lege najboljših vinogradov (Pratt            
2007: 290). Beseda terroir nosi kompleksen pomen, gre za preplet vplivov regionalne klime,             
mikroklime, prsti, geologije, terena, na katerem se nahaja vinograd, in tradicije, vsi ti dejavniki              
botrujejo okusu, vonju, barvi vina (Pratt ibid., WineFolly 2016). Pojmovanje terroirja se razširi iz              
vina na živilske izdelke, v letu 1992 EU sistematizira proces certificiranja in avtentičnosti             
izdelkov z zagotovilom ali zaščiteno označbo porekla. Zaščite so potekle tudi nacionalni ravni, v              
Sloveniji so leta 2000 z Zakonom o kmetijstvu sprejeli sheme kakovosti. Prvi slovenski zaščiteni              
produkt na ravni EU je bilo Ekstra deviško oljčno olje Slovenske Istre, ki nosi letnico registracije                
2007 (Grasseni 2005, Pratt 2007: 290, Sheme kakovosti). ​DOSI − DRUŠTVO OLJKARJEV            
SLOVENSKE ISTRE je zahtevo za zaščito ​“ekstra deviškega oljčnega olja Slovenske Istre˝ ​kot             
produkta z zaščiteno označbo porekla vložilo pri Evropski komisiji dne 29. 10. 2004 (SZKPŽ,              
Zaščiteni EU Olje). ​V Sloveniji imamo nacionalne sheme kakovosti (Višja kakovost, Izbrana            
kakovost, intergrirana pridelava) in shemo kakovosti na ravni Evropske unije (ekološki           
proizvodi, zaščitena označba porekla, zaščitena geografska označba, zajamčena tradicionalna         
posebnost). 
 
Zaščitena označba porekla (angl. Protected Designation of Origin) je evropska shema kakovosti,            
ki zajema pridelke ali živila, ki izvirajo iz določene regije, kraja ali države (piranska sol, bovški                






Zaščitena geografska označba (angl. Protected ​Geographical Indication) je evropska shema          
kakovosti, ki zajema pridelke ali živila, ki izvirajo iz določene regije, kraja ali države, le da je                 
povezava med geografskim območjem in končnim proizvodom manj tesna kot pri zaščiteni            
označbi ​porekla ​ (štajerski hmelj, kranjska klobasa, kraški pršut ipd.)(ibid.). 
 
Zajamčena tradicionalna posebnost (angl. Traditional ​Speciality Guaranteed) je evropska shema          
kakovosti, s katero se zaščiti predvsem receptura ali način pridelave ali predelave. Sama             
proizvodnja ni omejena na določeno geografsko območje, saj lahko te kmetijske pridelke ali             
živila proizvajajo vsi, ki se držijo predpisane recepture, postopka in oblike (ibid.). 
 
Izbrana kakovost je nacionalna shema kakovosti, ki je namenjena kmetijskim pridelkom oziroma            
živilom s posebnimi lastnostmi. Izbrana kakovost zajema živila sadja in izdelkov iz sadja, mleka              
in mlečnih izdelkov, govejega in perutninskega mesa (ibid.). 
 
Vprašanje, ki se mi poraja pri “manj tesni povezavi” pri zaščiteni geografski označbi, je to, da so                 
surovine, ki so potrebne za izdelavo proizvoda, oz. ali se certificirani proizvajalci, kot primer              
navajam “kranjsko klobaso”, poslužujejo surovin slovenskega izvora, glede na to, da je v             
Sloveniji prašičereja v upadu. Geografska označba veli, da mora celotna proizvodnja izdelka            
potekati v določenem geografskem merilu, njegove lastnosti pa morajo kazati vpliv geografskega            
območja. Mar ni tako, da morajo biti tudi surovine za pridelavo znotraj geografskega območja −               
da bi se celostno čutil “terroir” in bi lahko govorili o avtentičnosti?  
 
Radi govorimo o kraškem pršutu in se ne oziramo veliko na to, ali gre za bolj ali manj                  
kakovostno meso in še manj, ali gre za meso slovenskih prašičev​. (Štamcar 2014)  
 
Večino mesa Slovenija uvozi, saj evropski standardi veljajo za vse, slovenske svinjine je v              
trgovinah manj kot 30 %, Kras, ki suši kraški pršut, ima manj kot 10 % prašičev slovenskega                 





slovenskih prašičev (ibid.). V članku ‘Kam je zabredla slovenska prašičereja’ avtorica Mojca            
Zemljarič navaja, da po statističnih podatkih (2016) Slovenec poje 95 kilogramov mesa letno, od              
tega je dobrih 40 kilogramov svinjine, čeprav se je v Sloveniji pridela najmanj, v letu 2017 je bil                  
zabeležen najnižji stalež reje prašičev po letu 1991, ob prelomu tisočletja je bila samooskrba 80               
%, v letu 2003 celo 86 %, samooskrba je danes 34 % (2018). Na spletni strani ‘Kranjske klobase’                  
se pod rubriko zanimivosti skriva ‘krškopoljski prašič’, ki je edina avtohtona pasma prašiča v              
Sloveniji, iz njega pa so začeli izdelovati znamenite kranjske klobase, saj je bil ta cenjen po                
suhomesnatih izdelkih (Kranjska klobasa). Kje so danes kranjske klobase iz krškopoljskega           
prašiča? Lahko rečemo, da bi bile te res avtentične kranjske klobase? Certifikat za proizvodnjo              
kranjske klobase ima 14 proizvajalcev, ki nosi zaščito geografske označbe. Pa vendar se kranjske              
klobase pojavljajo tudi drugod po svetu, npr. kranjska klobasa se brez certifikata prodaja v              
Avstraliji, Evropska unija je od Avstralije zahtevala prepoved prodaje in uporabe imen za živila,              
ki veljajo v EU kot zaščitena, med njimi se najde prekmursko bučno olje, kraški pršut, štajersko                
prekmursko bučno olje (Vogrin 2019). Degradacija slovenskega simbola na nivo blagovne           
znamke ali zgolj blagovna znamka, ki prodaja narodu in narodom (Vogrinc 2013).  
 
Pa vendar, kljub temu da imamo evropske sheme in nacionalne sheme kakovosti za živila in jedi,                
ali jih ta poimenovanja naredijo za slovenske “narodne” jedi? Kako je potem priprava potice,              
kljub temu da ni še na seznamu evropske komisije kot zaščitenega produkta z zajamčeno              
tradicionalno posebnostjo nekakšen preizkus slovenskosti? Ob temu se je moč vprašati, kaj je             
funkcija zaščitenih produktov in shem kakovosti. Raje se vprašajmo, zakaj so to zaščiteni             
produkti in kako se francoski koncept “terroir” 19. stoletja iz vina razširi na mesnine, sir itd.                
(Pratt 2007: 290). Vendar kaj nam zaščita produktov pomeni − zgolj zavarovana avtentičnost in              
njihova neponovljivost? Smo s tem bližje razumevanju označenca slovenske narodne jedi, je            
vprašanje o avtentičnosti? 
Slovenska potica “bo” v prihodnosti zaščitena z znakom ZTP − zajamčena tradicionalna            
posebnost. Slovenija se je odločila, da bo zaščitila 5 vrst sladkih potic, število potic na               





rozinovim nadevom, orehovim in rozinovim nadevom, pehtranovim nadevom in pehtranovim          
nadevom s skuto, to so specificirali leta 2017, v letu 2018 je bila poslana vloga za zaščito na                  
ravni Evropske unije (Bogataj 2018: 43). Zaščita z zajamčeno tradicionalno posebnostjo           
zagotavlja, da se lahko kjerkoli izdelujejo slovenske potice, upoštevajoč predpisane recepture.           
Izvor surovin ni predpisan.  
Maja Čepin Čandar v članku ‘​Če si Slovenec, ješ potico, tudi če je zunaj štirideset stopinj​’                
opisuje navade argentinskih Slovencev: “​Čeravno ne vsak dan (ker je prevroče, predrago in             
vzame preveč časa), pa imajo vsaj ob koncih tedna na mizi praviloma govejo juho, golaž, pražen                
krompir, kranjske klobase, krvavice, kislo zelje, štruklje, jabolčni zavitek in podobno. Nekateri            
še vedno praznujejo koline, kar je izključno slovenski običaj … Še ne tako davno ni bilo nič                 
nenavadnega, če je kakšen Slovenec sredi štirinajstmilijonskega ultra urbanega Buenos Airesa           
sam vzredil prašiča, ga zaklal in pripravil koline …” (2009).  
 
Čeprav v Beogradu ne more kupiti dobre skute, ji je z nekaj iznajdljivosti in kreativnosti uspelo                
pripraviti dobre sirove štruklje tudi iz v Srbiji dostopnih sestavin. Testo pripravlja sama,             
namesto skute pa uporablja feta sir, ki še najbolj pričara iz otroštva ohranjeni spomin na okus                
dolenjskih štrukljev. (Godina-Golija 
2014b: 60) 
 
Slovenka, živeča v Srbiji, pripravi štruklje iz “dostopnih sestavin”, ki so najbolj podobne             
slovenskim inačicam, ker v Srbiji ne more kupiti dobre skute, sirove štruklje pripravi kar iz feta                
sira, saj jo ta najbolj spomni na okus dolenjskih štrukljev. “Sestavine prehrane in nekatere t. i.                
etnične jedi so pogosto predmet afirmacije, samoprezentacije in obdarovanja teh skupin. Zato je             
prehrana ne le sestavina materialnega sveta, ampak tudi nematerialnega, na lokalni pa tudi             
mednarodni ravni. Jedi, njihovo pripravljanje in načini uživanja so del kolektivnega znanja in             
zavedanja, tradicije in inovacij, povezanih s pripravo, postrežbo in z uživanjem hrane. Med             
Slovenci v Srbiji zavzema to mesto predvsem slovenska praznična pogača potica, ki jo             





navaja, da imajo Slovenci v Srbiji od leta 2010 tekmovanje in ocenjevanje potic, ki se imenuje                
“Naša potica”, z izumljanjem “tradicije” pripomorejo k ohranjanju dediščine (ibid. 63−64). 
 
Jernej Mlekuž označi kranjsko klobaso za kozmoklobaso, saj je ta odletela v vesolje z              
astronavtko Sunito Williams slovenskega rodu. 
 
Te dni je šla v vesolje Američanka Sunita Williams indijsko-slovenskega rodu. Njena teta Mary              
Ann Zalokar Okicki je šla k lokalnemu mesarju Ažmanu, ki svoje mesnine prodaja v Azman               
Meats v mestecu Euclidu, in kupila kranjsko klobaso. Skupaj s pismi za božič jo je zapakirala v                 
darilce za Sunito, ki bo v vesolju ostala pol leta in bo neznansko vesela, ko bo po dolgih tednih                   
kozmolajfa in suhe hrane odprla paketek z Zemlje, od doma. In dobila kranjsko klobaso, na               
katero je tako zelo ponosna teta, ameriška Slovenka. Ok, ne vemo sicer, ali je to res tista                 
rozasto-rjava debela, a mehka kranjska klobasa, saj v ameriških medijih, ki so o tem poročali,               
piše le »smoked sausage«. Za nas je to kranjska klobasa, ker se to sliši bolj slovensko in ker                  
obupno potrebujemo nekaj, s čimer bi se identificirali, skupni imenovalec vseh Slovencev.  
 (Hrastar v Mlekuž 2014a: 42) 
 
Slovenci smo bili veseli nad kranjsko klobaso, ki je poletela v vesolje, ampak vprašanje, ali je v                 
vesolje odletela kranjska klobasa? Ni bila “prava” kranjska klobasa s certifikatom, ampak to             
vprašanje za Slovence ni bilo važno, saj se kranjska klobasa sliši bolje kot “smoked sausage”.               
Jernej Mlekuž navaja, da kranjska klobasa ne le pita ljudi, temveč jih navdaja s ponosom.  
 
Kranjska klobasa je najbrž najpogostejši, najdominantnejši, najbolj nasiten (»kulinarični«)         
označevalec za slovenstvo, ali če smo vihravejši, je nekakšna slovenska kulinarična zastava. Z             
njo Slovenci mahajo, kot želijo opozoriti nase, ko bodrijo narodna čustva, krepijo ponos. Pa tudi,               
kot smo lahko videli ponekod v medijih in v ustih, ko vsemu naštetemu nasprotujejo, se               






6.1. Priprava hrane 
 
Kruha ne napravi moka, temveč roka. 
(star slovenski pregovor) 
 
 
Priprava jedil je bistvenega pomena, kakor Irena Šumi omenja, da je priprava “potice” nekakšen              
preizkus slovenstva, v preteklosti so bile organizirane kuharske šole za gospodinje. Damir            
Josipovič pravi, da je bila priprava prekmurske gibanice vsej prej kot enostavno opravilo, tudi              
gostilne so morale imeti “razlog” − posebno priložnost, da so to sladico pripravile, zato so tudi                
organizirali kuharske tečaje, ki so gospodinje učili priprave te jedi, ker do nastanka Jugoslavije ni               
bilo masovne priprave prekmurske gibanice (2015: 172−176). Gospodinjsko-kuharski tečaji, ki          
so potekali na Koroškem, so bili v slovenskem jeziku, kjer so se tečajnice naučile in vadile pisno                 
slovenščino, kakor tudi poimenovanja jedi, njihove priprave in serviranja, to je bil            
koroškoslovenski, tradicionalno kmečki način, ki je bil tudi odsev narodne samopodobe           
(Bahovec 2016: 163). Poimenovanje jedi je bilo “poslovenjeno”, namenjeno k “povezovanju”           
slovenstva, v nacionalno kritičnih časih naj bi ženske prestopile prag domače kuhinje −             
slovensko v zunanje – nemško, se vključile v gibanje in delovale za “narod” (ibid. 164−165). Za                
razvoj “slovenske kuhinje” so bile pomembne tudi kuharice in revije, ki so bile namenjene              
gospodinjam. Primer je istoimenska revija “Gospodinja”, ki je izhajala v 30. letih prejšnjega             
stoletja, v njej so bili prehranski nasveti, ki so imeli vpliv na tedanje prebivalstvo in njegove                
prehranjevalne navade, ker so imeli jedilniki, ki so bili predstavljeni v reviji, oznake jedilnik,              
enostavni, bogatejši, vegetarijanski, npr. za vampe iz juhe in ajdove žgance ter za večerjo mlečni               
rezanci je veljala oznaka enostavni in opazka redilen − nasitljiv, a manjka zelenjave (Balkovec              
2016: 235−250). Maja Godina-Golija navaja, da kuharice v času, ko so napisane, prikazujejo             
tedanje znanje, izoblikovane vrednote in norme ter prevladujoči okus družbe (1996: 25). Za             
Davida Suttona priprava hrane zamegli linijo med produkcijo in konzumiranjem hrane, sam            





pravi, da niso le del kuhinje, temveč s seboj nosijo večplastne zgodbe družinske tradicije (2013:               
304, 316). Ob zaščiti “slovenske potice” ji je določena tudi posoda − potičnik, kroglasta posoda,               
z luknjo v sredini, ki ima zunanji rob raven ali rebrast, kar je poševno, nakazuje na germansko                 





























7. Slovenska Hiša  - Slovenska Hiša − Figovec 
 
 
"Naš koncept je bil tak: ponuditi samo slovensko in izločiti vse drugo. Od tu naprej smo                
gradili ..."                                                                                  ​    (Aleš Prestor v Sajovic 2015) 
 
Leta 2015 sem pričela s sodelovanjem pri projektu Slovenska Hiša, lokalu v središču             
Ljubljane na Cankarjevem nabrežju, kjer postrežejo s slovenskimi narezki, kavo v kavniku,           
slovenskimi pijačami, vini in koktajli. K sodelovanju so me povabili kot etnologinjo,            
poskrbela sem za “etnološko” ustreznost ponudbe, menuje z izdelki, ki nosijo zaščite porekla             
in geografsko označbo, ter suhomesnatimi izdelki ter siri, ki se pojavljajo na širšem območju              
Slovenije, saj lokal obratuje in uporablja surovine slovenskega izvora, z izjemo kave in             
popra. V ponudbo smo vključili male in velike slovenske proizvajalce in kmetovalce, poleg            
zaščitenih proizvodov po shemah kakovosti smo v ponudbo uvrstili tudi nagrajene ponudnike           
z ocenjevanj “Dobrote slovenskih kmetij” ter z ocenjevanja mednarodnega kmetijsko          






Dobrote slovenskih kmetij - suhomesnati izdelki, Ptuj 2019, Avtor in hrani: Tina Mentol             
Ujčič 
 
Praznične jedi so v Slovenski Hiši in Slovenski Hiši − Figovec na voljo ob praznikih − potico                 
strežemo za velikonočni zajtrk in božič, vsakoletno organiziramo “Velikonočni zajtrk” s          
pirhi, razstavo potic, hrenom in šunko. “Pirhe so v Slovenski Hiši barvali s čebulo in              
teranom, tako da so dobili lep rdečkasto rjav in vijoličast odtenek, na hitro so celo videti, kot                 
bi bili čokoladni (Freyer 2016)”.  
 






Velikonočni zajtrk, Slovenska Hiša − Figovec, April 2018, Avtor in hrani: Tina Mentol Ujčič 
 
Vsakoletno in vsakodnevno izvajamo “Tradicionalni slovenski zajtrk”, ki poteka običajno ob          
dnevu “Slovenske hrane” − to je tretji petek v mesecu novembru (Tradicionalni slovenski             
zajtrk). Bolj kot zajtrk, se promovira uporaba lokalnih živil in izdelkov, med, maslo,            
marmelade, jabolka, kruh in ne “novodobnih” živil - kosmiči (müsli), čokoladnih namazov,            
arašidovega masla. Slovenska Hiša ne izvaja programa ‘Ljubljanski zajtrk’, ki ga je začel             
Turizem Ljubljana spodbujati v letu 2019, saj ta vsebinsko ni urejen in je etnološko              
neustrezen, vsebuje elemente programa ‘Tradicionalni slovenski zajtrk’ in ‘Okusov        
Ljubljane’, zato za zajtrk ponuja jedi, ki so predstavljene v delu (Bogataj 2014, Ljubljanski             
zajtrk).  
 
TRADICIONALNI SLOVENSKI ZAJTRK 
Otroke, mladino in širšo javnost seznanjamo o pomenu zajtrka, pomenu in prednostih lokalno            
pridelanih živil oziroma živil, ki so pridelana oziroma predelana v Sloveniji.  






7.1. Slovenska Hiša − Figovec 
 
V našem stoletju je bil Figabirt gostilna, ki se ni ponašala z ‘nobleso’, bil je bolj ‘gmajn’,                
vendar zelo priljubljen, ker je bil v središču mesta, imel je tradicijo in nanjo vezane številne               
spomine, poleg tega je tam lahko človek spil svoj frakelj in kaj malega prigriznil, ne da bi mu                 
bilo treba naročati draga ali izbrana jedila. ​                                                  (Ovsec 1997: 309) 
 
S svojim delom sem nadaljevala v naslednjih letih, do novega izziva nekdanje gostilne             
Figovec, ki od 2017 nosi ime Slovenska Hiša − Figovec. Pred tem je “Gostilna pri Figovcu”               
postala mednarodna restavracija s karijem − Curry Life Figovec (2015) in španska           
restavracija Lizzeran (2016) (Sajovic 2017). Delovanje Slovenske Hiše in njen koncept           
(uporabo slovenskih surovin in spoštovanje kulinaričnega izročila ter dediščine) smo razširili           
na Figovec, kjer smo upoštevali njegovo preteklost, njegovo zgodovino, pomen in ponudbo −            
gre za eno izmed najstarejših gostiln v Ljubljani, ki nosi letnico 1770 in je bila včasih                
furmansko ostajališče (Ovsec 1997: 303). Stavba “Figovca” je bila zgrajena okoli leta 1700,             
z letom 1770 je v njej zabeležena gostilniška dejavnost, gostilna pri Figovcu je med             
ljubljanskimi gostilnami, ki še obratujejo, verjetno najstarejša (ibid.). Figovec je v preteklosti           
nosil ime Figabirt, Damjan Ovsec opisuje, da je Figabirt dobil ime po “ljubljanski nemški             
spakedranščini”, prvi “mit” pravi, da je Figabirt dobil ime po neki figi, ki je rastla v zavetju                 
na dvorišču, kljub neprijazni ljubljanski klimi, druga zgodba priča o tem, da je dobil ime po               
“figah”, ki so krasile njegovo dvorišče, v mislih je imel konjske fige, ki jih je bilo zaradi konj                  
v izobilju (ibid. 304). V stavbi Figovca se je rodil tudi slovenski zbiratelj in zapisovalec              
slovenskih pesmi, Andrej Smole, ki je prijateljeval s Francetom Prešernom, Smoletu v           
spomin je bila tudi postavljena spominska plošča na Figovcu, ki je sedaj locirana na južni              
strani Križank (ibid. 304−306). 
Figabirt je bil znano furmansko ostajališče in gostilna, ki je bila opremljena s prostornimi              





307). O jedilniku v Figovcu Damjan Ovsec razlaga, da so točili črno in belo vino, pivo, “na                
razpolago so bile klobase z zeljem, pečenice in krvavice, kuhana govedina s hrenom in             
drugimi prilogami, ‘tenstanim’ krompirjem ... pohani zrezki, občasno ‘pohani’ piščanci, župe           
…, kar je bilo tipično za furmanske gostilne v 19. stoletju in kasneje (ibid. 309). Figabirt je                
bila gostilna, ki je bila namenjena širokemu spektru ljudi, ni bila namenjena zgolj meščanom,              
četudi so ti vanjo zahajali, z ekipo smo se trudili, da smo ohranili zgodbo Figovca iz               
preteklosti in nadaljevali z njegovo dediščino, arhiv gostilne Pri Figovcu je izgubljen, zato            
sem svoje delo temeljila na delu Damjana Ovsca ter preučevanju kuharic in jedilnikov, ki so               
zbrani v delu Ovsca.Ob oblikovanju jedilnika in ponudbe so mi v ušeh odzvanjale besede              
Alenke Grum ob zbranem gradivu kuharice “Slovenske narodne jedi” 
 
 
Zbrano gradivo bo doseglo svoj namen le tedaj, če ga bomo znali pravilno uporabljati. Iz               
ljudskih jedi lahko sestavimo popolne jedilnike za vsakdan ali posebne priložnosti. Po želji so              
lahko tudi krajevno opredeljeni - sestavljeni so iz jedi ožjega krajevnega področja. Jedilnike             
pa z njimi lahko samo poživimo, če vanje vključimo več ljudskih jedi. Kot ljudske specialitete              
bodo na restavracijskih jedilnih listih privlačnost za vsakega domačega in tujega gosta. 
                                                                                                                         ​(Grum 1965: 40) 
 
Pri samem oblikovanju menuja smo upoštevali Gastronomska strategija Slovenije (2006),          
Strategija gastronomije v regiji Osrednja Slovenija (2012), Okusi Ljubljane − Od nekdaj jedi             
so ljubljanske slovele (2014), kuharica Alenke Grum − Slovenske narodne jedi (1965),           
kuharice projekta Kuhna pa to, kjer osnovnošolci zbirajo in zapisujejo recepte naših babic,             
menuji “Figovca” iz 90. let, Želodec Ljubljane 1&2 zbirka zbornik raziskovalnih nalog           
učencev osnovnih šol v občini Ljubljana Center (1993, 1994) itd. Poskušali smo poustvariti            
“slovensko domačo” hrano, ki bi jo lahko pripravljali doma v ožjem družinskem krogu,            
endokuhinjo z opisom “kuhinja naših babic” − “kultivirano”, postreženo v emajlirani posodi            





izpodrinja tradicijo družinskih obrokov in individualizira posameznika v družbi, ta uteho in           
trenutek najde v hrani, “babičine kuhinje” nismo hoteli prenesti v trivialnost, temveč           
omogočiti prostor in kraj, kjer je mogoče kontinuirano uživati v njej − ta postane Lacanovska              
le désir − predmet želje (Forič 2014: 75, Janović-Kolenc 2014: 22). 
V menuju in opisu jedi smo se izogibali terminom tradicionalen, nacionalen ali etični, dodali              
smo pa opise, ki nakazujejo, da je jed del “Taste Ljubljana” in okusov Ljubljane (Bogataj               
2014), v jedeh so opisane tudi uporabljene surovine, v kolikor so zaščitene na nacionalni ali               
evropski ravni, uporabljajo se tudi surovine, ki nosijo znak ​Izbrana kakovost Slovenije ​,            





Slovenska hiša − Figovec (ki je slovenska tudi zato, ker v njej uporabljajo samo slovenske               
sestavine) je realiziran dokaz, da se da po pameti ter z zagnanostjo in domišljijo dolgcajt               
klasične kuharije narediti privlačen tudi za sodobne jedce, ki od gostilne ne pričakujejo samo             
hrane, ampak tudi vsaj malo posebno doživetje. Start nove franšize? Zakaj pa ne?!  
                                                                                                                          (Napotnik 2018) 
 
Pogostokrat smo se znašli pred vprašanjem, ali vključevati v ponudbo tudi surovine, ki niso              
“slovenskega izvora”, pri tem gre za surovine, ki jih najdemo v “vsakodnevnem življenju” in             
največkrat ne pomislimo nanje (čokolada, kakav, kokos, pomaranče, moderne “goji” jagode),          
stvari, ki so postale del našega vsakdana in se le redko povprašamo o njihovem poreklu, a pri                 
tem niso osamljene zgolj surovine, temveč tudi jedi in pijače. V vsakem lokalu si lahko danes                
brezskrbno naročite ​Coca-Colo ​, ki je postala simbol “globalizacije” in “lokalizacije         
globalnega” z zrcaljenjem “lokalne kulture”, v Slovenski Hiši Coca-Cola ​odpade, to je           
zamenjala ​Cockta​, kakor že slogan pove: “Pijača vaše in naše mladosti”, ki je pomemben del               





Pogostokrat smo se opirali na “Strategijo razvoja gastronomije Slovenije”, kjer zagovarjajo           
ohranjanje lokalnih posebnosti, s poudarkom na ekološko pridelanih živilih z možnostjo          
sodobne inačice interpretacije jedi, ki se približajo okusom (2006). V menuju ne prevajamo            
živil, ki nosijo zaščito na evropski ravni, ravno tako ne nekaterih posebnosti, kranjska klobasa             
torej ni Carniolan sausage, idrijski žlikrofi tako tudi ostanejo, ravno tako štruklji in leteči              
žganci, saj “prevod” pogosto pripelje do nerazpoznavnosti jedi, v opisih jedi poskrbimo, da se             
izve nekaj zanimivosti o jedi sami in surovinah, ki jo sestavljajo, posebno pozornost            
namenimo zaščitenim produktom in surovinam. Surovine so lokalne − slovenske, kar je tudi             
merilo, ki se upošteva v Slovenski Hiši in Slovenski Hiši − Figovec, zaželene so tiste, ki se                
uvrščajo v evropske in nacionalne sheme kakovosti, meso − perutnina in goveje meso izbrana             
kakovost Slovenije, to velja tudi za mlečne izdelke in sadje. Turisti se pogosto prej              
informirajo o jedeh, ki so tipične za Slovenijo in Ljubljano, promovirajo jih tudi turistične              
organizacije, pogosto si gostilno ali restavracijo izberejo na podlagi Tripadvisorja, platforme,          
ki turistu ponuja uvid o sami klasifikaciji tipa gostinskega obrata ter oceno njegove storitve.              
V letu 2016 je bil delež turistov, ki so navedli hrano, pijačo in lokalne specialitete kot razlog                
za obisk Ljubljane, 39 odstoten, v letu 2018 je bil ta delež 63 odstoten (Bandur 2019). 
 
Kakor pri hrani − tako pri pijači in vinu. 
Skozi prakso in delovanje pri Slovenski Hiši sem se tudi izobraževala in pridobila naziv             
WSET II, mednarodni naziv za poznavanje vina in žganih pijač pri vinski šoli Belvin ter              
Sommelier na izobraževanjih Slovino, zato je vinska karta tudi del ponudbe, ki sem jo              
izdelala za Slovensko Hišo − Figovec. Upoštevala sem, da so na vinski karti zastopana vina              
vseh treh vinorodnih dežel, velik poudarek je bil na avtohtonih slovenskih sortah, ki jih v              
menuju nisem prevajala v angleščino, ravno tako nismo prevajali imen vinorodnih dežel in            
okolišev, saj se tu veliko izgubi v prevodu. Zakaj in kako bi prevajali vitovsko grganjo,              
pinelo, zelen, rebulo ter modro frankinjo, ki ji je dokazan slovenski izvor, a jo mednarodno              
imenujejo Blaufranken (Klipšteter 2016)? Vinska karta ima ilustrirano podobo Slovenije, kjer           





in naročajo vino. 
V poletju 2019 sem v Slovenski Hiši − Figovec pričela z organizacijo vinsko-kulinaričnih             
dogodkov, ki se imenujejo “Vino se rado druži”, naloga vinskih srečanj je, da družimo vino s                
hrano, posebno pozornost dajemo avtohtonim sortam vina in “pairingu”, druženju z lokalno           
kulinariko, prvo vinsko druženje smo organizirali 17. 7. 2019 z vinarjema, ki prihajata iz              
Goriških brd − kmetija Ščurek in Marjan Simčič, ki dosegata izjemne uspehe na mednarodnih             
ocenjevanjih vina (Decanter) z “rebulo” in ostalimi vini. Serija dogodkov je namenjena           
izobraževanju in dvigu zavedanja o vinski kulturi in pomenu lokalne kulinarike zanjo. 
 
 
Leteči žganci, Slovenska Hiša - Figovec 2019, Avtor in hrani: Matevž Kostanjšek  
 
  
V letu 2018 in v prvem letu delovanja je bila Slovenska Hiša − Figovec izbrana za najboljšo                 
slovensko restavracijo/gostilno v Ljubljani na izboru Ljubljana in your Pocket, svoja vrata je             






Graf prikazuje odstotek prodaje jedi v obdobju enega leta (v času junija 2018 do junija 2019)               
v Slovenski Hiši − Figovec, solate, dnevne juhe in posebna ponudba so bile izvzete iz sheme.                




Shema 3 ​ Prodaja v Slovenski Hiši ​− ​ Figovec, Avtor: Tina Mentol Ujčič 
 
Najbolje prodajani artikel so pražena telečja jetrca s ptujskim lükom, sledi telečja pečenka,             
kranjska klobasa, goveja juha z rezanci, bograč, pražen krompir, ljubljanski zrezek …            
Ljubljanski zrezek je del “Figovca”, nekakšen kulturni fosil, ki ga “stroka” zavrača, a ta obstaja               
na menuju, med pohano svinjsko ribico smo dodali bovški ovčji sir in prleško tünko in ga tako                 
“poslovenili” na svoj način. Lahko rečemo, da je primer glokalizacije prilagajanja okusov            
domačem terenu in lokaliziranega cordon bleua, Italijani v Trstu in Gorici ljubljanskemu zrezku             
pravijo lubianski ali poimenujejo celo lubianska bistecca (Grasseni 2011, Power 2019). Turizem            
Ljubljana zavrača “avtentičnost” ljubljanskega zrezka, da ta ni prepoznaven ter da je jed             
posvojilo veliko mest pod različnimi imeni; Janez Bogataj meni, da je »slaba kopija znanega              





identiteto našega mesta«; po drugi strani je “zamislil” standardizacijo recepture ljubljanskega           
bureka in ga uvrstil v Okuse Ljubljane (Bogataj 2014, Power 2019). Powrova v članku ‘Zakaj se                
sramujemo ljubljanskega zrezka’ Lora Power navaja, da je kuhar in avtor Janez Bratovž mnenja,              
da je treba dati ljubljanskemu zrezku merila in standardizirati njegovo pripravo in se dogovoriti o               
njegovi recepturi, saj so temu slab glas prinesle le slabe surovine, recept za dunajski zrezek, ki je                 
danes zaščiten z zakonodajo, je leta 1857 iz Italije prinesel maršal Radetzky (2019). Vprašanje,              
ali bi lahko ljubljanski zrezek postal narodna jed, če bi bila njegova receptura standardizirana,              
surovine izbrane ter če bi ga medijsko izpostavili, naredili iz njega celo blagovno znamko, vsako               





























Hotela sem še izvedeti, kakšne so predstave in misli (označevalec in označenec) pri ljudeh ob               
vprašanju o slovenskih narodnih je ​deh. Kot izhodišče sem si vzela vprašalnik, ki sem ga              
pripravila za Facebook skupino” Slovenske jedi” ter ga razvila v polstrukturirane intervjuje (Glej             
poglavje 4.3.1.) 
Nisem si načrtno izbirala vzorca, temveč sem ljudi kratko izprašala kar na ulici, v kakšnem               
lokalu, trgovini. P i iskanju sogovornikov sem bila usprešna, velika večina jih je bila pripravljena               
odgovoriti na vprašanja in izraziti svoje mnenje, včasih sem z”Povedala sem jim, da se ukvarjam               
z vprašanjem, kaj so slovenske narodne jedi in kako si jih predstavljamo in razumemo. Ob prvem                
vprašanju ob predstavi slovenskih narodnih jedi pogostokrat nisem naletela na neko jasno            
definicijo, temveč zgolj hitre odgovore in vizualizacije “slovenskih narodnih jedi”, naštevanje           
le-teh, zato sem postavila podvprašanja, s katerimi sem jih napeljala na to, da so nekako povedali                
mnenje, kaj za subjekta “osebno” narodna jed predstavlja in to tudi je ter tudi to, ali imamo                 
tipično slovensko narodno jed. Vprašanje o njenem obstoju. 
 
1. Kaj si predstavljaš kot slovensko narodno jed? 
2. Ali obstaja tipična narodna jed? 
3. Slovenska narodna jed je ______? 
 
“ ​Kot slovenske narodne jedi si predstavljam … Potico, žgance, idrijski žlikorfi, kranjska            
klobasa, prekmurska gibanica, to je pa to. Mislim, da ne obstaja tipična slovenska narodna jed,               
zaradi tega, ker je Slovenija razdeljena iz tolk različnih območij, k so pač tud kulturno majo                
druge značilnosti in vsaka izmed njih prevzema iz drugih … pač držav tud neke pač značilnosti.                





posplošil na eno za celo državo, kar se pa men ne zdi prov.” ​ (Sogovornica 1) 
Sogovornica je navedla problematiko izbire samo ene slovenske narodne jedi, saj bi se lahko              
zgodilo to, kar se je zgodilo z narodno nošo, in bi zgolj ena predstavljala celo državo, ob tem                  
poudari, da jih v Sloveniji obstaja več, ki so pomembnejše od izpostavljene. Zato sem jo               
povprašala, ali bi lahko definirala pojem, ki bi določil slovensko narodno jed ali njen opis? 
Jaz mislim, da slovensko kuhinjo oziroma slovensko jed naredi tisto, da je neka jed že vrsto let v                  
slovenskem kulturnem prostoru in je sestavljena iz lokalnih pridelkov. Men se že fulkrat zdi              
sporno pač, ker maš neke slovenske − te − gostilne ki prodajajo slovensko tradicionalno hrano               
oziroma narodno hrano, kar je še bolj specifično. In potem dejansko prodajajo hrano iz surovin,               
ki ne prihajajo od slovenskih kmetov, ki niso lokalno pridelane. Pa mogoče še zaščitene jedi               
(ibid.). 
 
Sogovornica opaža, da jedi, ki so prisotne v restavracijah/gostilnah s slovensko narodno hrano,             
niso pripravljene iz lokalnih surovin, to se ji zdi sporno, zato omeni še zaščitene jedi, v mislih je                  
imela, kakor v pogovoru nadalje razloži, idrijske žlikrofe in surovine s certifikati. 
 
“Zelje in krompir, repa in kuhan fižol z ocvirki, to … “ ​ (Sogovornik 2)  
Nadaljnje razlaga, da so slovenske narodne jedi tisto, kar se počutiš domače in blizu, ko ti je res                  
všeč, ampak so vezane na identiteto nekega področja bolj kot samih ljudi. O tem, ali obstaja                
tipična slovenska narodna jed: “Ja, meni kislo zelje pa krompir, v teh krajih v resnici               
(Štajerska).” Sogovornik poudari pomen domačnosti okolja, v katerem se nahaja, ter to, da ti je               
to blizu tudi, ko nisi doma in se tako povežeš z domom skozi hrano. Hkrati poudari tudi razloček,                  
da zanj kot za Štajerca predstavlja jed nekaj drugega. 
 
“Pod slovensko narodno jed si predstavljam jed, ki je bila na območju Slovenije, že od … naših                 
prednikov in se nekak zakoreninla pri nas. Idrijski žlikrofi in potica, kaki štruklji raznih vrst,               
kranjska klobasa, maybe … haha” ​. (Sogovornica 3) Ob smehu poudari, da je veganka, ampak              





njimi povezana, išče alternativo, ki lahko ustrezala njenemu načinu prehranjevanja, a hkrati            
ostala približek slovenskim jedem, saj meso, mlečni izdelki in med odpadejo, zato se zateče k               
veganskim verzijam. 
 
Zame so slovenske narodne jedi ajdovi žganci, krvavice in prekmurska gibanica, za tipično bi pa               
izbrala kranjsko klobaso. (Sogovornica 4) V nadaljevanju pogovora je razkrila, da bi lahko             
slovenska narodna jed bila potica, saj je tradicionalno na mizah ob praznikih. 
 
Slovenska tipična hrana, potica, gibanca, šmorn, to so tipične jedi in se prinašajo iz roda v rod.                 
(Sogovornica 5). Ob tem omeni tipično slovensko nedeljsko kosilo, ker se ta navada prenaša iz               
roda v rod ter združuje ljudi, vendar ne samo ob praznikih. Potica, pražen krompir, prekmurska               
gibanica, ampak to samo v Prekmurju. Zanjo so najpomembnejša praznovanja, saj se takrat             
družina zbere in “tradicionalno” je, kar pomeni, da je vsako leto enako, ob potici se pa govori, ali                  
je ta uspela ali ne ter to, ali so jedli boljšo. 
 
Jedi, ki so ustvarjene na slovenskih tleh s slovenskimi sestavinami. Jedi, značilne za različne              
slovenske regije in so unikatne na enem ozemlju. Ali je to regija ali pa cela Slovenija. Menim, da                  
imamo Slovenci precej tipičnih slovenskih jedi, ki so tipične bolj za regije kot Slovenijo. Za               
popolnoma slovensko bi rekla, da so to ajdovi žganci s kislim mlekom ali ocvirki in kislim zeljem.                 
Imamo pa še idrijske žlikrofe, prekmursko gibanico, orehovo potico in kranjsko klobaso.            
(Sogovornica 6) Sogovornica je bila mnenja, da imamo veliko slovenskih jedi, vendar jih ne              
moremo jemati v narodnem in nacionalnem smislu za vseslovenske, saj te bolj predstavljajo             
regije in Slovenijo, takšno kakršna je – razdeljeno, po regijah, meni tudi to, da je v tem ta čar, saj                    
so v njih prisotne tudi lokalne surovine, ki jih delajo posebne. Je pa mnenja, da morajo biti                 
slovenske jedi iz slovenskih surovin (ibid.). 
 
Slovenska narodna jed ni samo ena, temveč jih je več ​(Sogovornica 7). Med jedmi, ki jih našteje                 





meni, da moramo ohraniti tudi poimenovanja in jih ne “poslovenjati”. Kot Ljubljančanki se ji              
zdi, da je “narodna” jed “ocvrt pšanc” ali pa pečenka s krompirjem. 
 
Zame so slovenske narodne jedi gibanica, kremšnita, kranjske klobase, ričet, jedi, ki so vezane              
na teritorij in tradicijo ter to, da se jih dobi izključno v Sloveniji.​ ​(Sogovornik 8).  
Poudari, da dela v turizmu in da bi zanj bila narodna jed Slovencev kremšnita, pa tudi zato, ker                  
ima rad Bled. 
 
Absolutno, to je goveja župa, mislim, da se vsi Slovenci s tem strinjajo, pol pa, svinjska pečenka,                 
goveja pečenka, obvezno s tenstanim krompirjem pa zelena solata. To bi reku, da je eno klasično                
slovensko kosilo, jaz temu rečem tko. Drgač pa absolutno žganci, pečenica, krvavica, kkšne suhe              
salamce, okej, tuki niso več jedi, ampak so bolj te recimo − delikatesne zadeve. Ampak recimo,                
da je to stvar, ki mi prvo pade na pamet, no, še kakšni štruklji, pohan ščanc, pomoje bi lahko še                    
ful stvari naštel, ampak je to na prvo žogo neki. ​(Sogovornik 9)  
Sogovornik je omenil “klasično slovensko kosilo”, ob tem, naj bi se vsi Slovenci strinjali z               
govejo župo, naštel je jedi, ki so mu prve prišle na misel, vendar mi je v nadaljevanju zaupal, da                   
bi se jih spomnil še in še, ampak ob obisku pri babici. 
 
Zaščitene jedi, potica, kranjska klobasa, vina, pa gibanica prekmurska, lahko bi rekla goveja             
juha, samo ni zaščitena. Tipična je za okolje Slovenije, ampak vsaka posamezna regija ima nekaj               
(Sogovornica 10). Za tipično slovensko narodno jed pri sogovornici obveljata ​potica ali kranjska             
klobasa, za slovenske narodne jedi je pomembno to, “da nas po njih prepoznajo po svetu, da se                 
prenaša njihov pomen iz roda v rod, dobimo jih od babic ter to, da so iz slovenskih surovin, iz                   
našega okolja pridobljene (ibid.).” V tem pogovoru sem se prvič srečala s “prepoznavnostjo”, da              
se Slovenija prepozna po jedeh od drugih, kar pomeni, da so tudi del “nacionalnih” meja. 
 
Slovenska narodna jed je jed, ki predstavlja slovensko kulinariko iz preteklosti. Povezuje naše             





superhrano naših babic. Recimo jota, krompir v oblicah in zabeljen fižol. ​(Sogovornik 11) 
Sogovornik poudari surovine same, ne zgolj lokalno, temveč kontinuiteto surovin, vezanih na            
izročilo, pa tudi to, kaj mora tipična jed vsebovati. V nadaljevanju pove, da so narodne jedi in                 
narodna jed odvisne od regije, v Zasavju je to funšterc in knapovsko sonce. 
 
Pod slovenske narodne jedi si predstavljam raznorazne kulinarične dobrote, vezane na območja,            
iz katerih izvirajo. To so jedi, ki nosijo tradicijo in jih je možno zaslediti v zgodovinskih zapisih.                 
Nekaj, kar je avtohtono in nikjer drugje na svetu ponovljivo. Gre za jedi, ki jih definira prostor.                 
(​Sogovornik 12) Sogovornik nakaže, da je prostor tesno povezan z jedmi, saj jih ta na en način                 
“ustvari”, zapiske o jedeh se najde v zgodovinskih zapisih, kar priča o njihovi avtohtonosti in               
skoraj “endemitskem” statusu, saj gre za jedi, “ki jih definira prostor” (ibid.). O tipičnosti pove,               
da zanj tipična slovenska jed ne obstaja, saj je težko določiti le eno in se mu tudi ne zdi pošteno,                    
da bi zanemarili druge. O slovenskih narodnih jedeh in prepričanju meni, da se večini zdi potica                
najbolj slovenska narodna jed, ampak sam je prepričanja, da je popularna zaradi krščanskega             
renomeja, zanj so idrijski žlikrofi veliko bolj posebni.  
 
Pod slovenske jedi si predstavljam tenstan krompir, krvavice, pečenice s kislim zeljem, godlja,             
prekmurska gibanica, idrijski žlikrofi, močnik, ajdovi žganci, goveja juha ... ​ (Sogovornik 13) 
O tipični jedi je mnenja, da je vsaka tipična za svojo regijo, kot narodno jed bi pa izpostavil                  
pečenko s tenstanim krompirjem. 
 
Je jed, ki je značilna za določen kraj oziroma regijo ​(Sogovornica 14)​. 
Meni, da tipična jed obstaja in to je kranjska klobasa. 
 
Predstavljam si nekaj, kar je v kulinariki in zgodovinsko povezano s Slovenijo​ (Sogovornik 15). 
Meni, da tipična jed obstaja in so to ajdovi žganci. 
 






Slovenske narodne jedi so zame jedi, ki na nek način kompletirajo neko življenje naroda oziroma               
življenje naroda v preteklosti … Sedanjost je itak čisto plastic fantastic, povsod enaka. Tipičnih              
jedi in tipična slovenska jed ne obstaja, ker smo Slovenci tako hudo raznoliki. Za ortodoksne               
Gorenjce zelo malo pomeni kakšna bujta repa. Po moje imamo narodne jedi deljene na regije.               
(Sogovornik 17) Za slovensko narodno jed poimenuje ajdove žgance z ocvirki in doda “ ​Jaz sem               
iz Gorij pri Bledu in naša jed je bila ajdovi žganci z jurjovo kapo, čez žgance jajce in ocvirki​”. 
V nadaljevanju pogovora sem ga povprašala o tem, kako bi lahko našli skupni jezik tudi pri                
hrani. Poudari, da bi morali izvajati in kuhati slovensko, pri tem poda primer Odprte Kuhne. 
Prideš v petek v Ljubljano (na Odprto Kuhno) in ješ burgerje, wok in paello. (​ibid.) 
 
Tiste jedi, ki so avtohtone in edinstvene našemu ozemlju in kulturi. Da bi poosebljala              
slovenskost, mislim, da je mogoče samo potica. Večina jih je regionalnih.​(Sogovornik 18)            
Našteje tudi jedi, ki veljajo za narodne − kranjska klobasa, matevž, žlikrofi, gibanica, ljubljanski              
zrezek. 
 
Slovenske narodne jedi si predstavljam, si predstavljam tiste jedi, ki se prenašajo iz roda v rod in                 
so bile omenjene že daleč nazaj v zgodovini, in ne tiste, ki smo jih poslovenili. ​ (Sogovornik 19) 
Zanj tipična jed ne obstaja, saj imamo veliko tipičnih jedi, značilnih za vsako regijo, kot               
slovensko narodno jed pa izpostavi idrijske žlikrofe, ker imajo tudi zgodovinski pomen za tisto              
regijo. 
 
Pod slovenske narodne jedi si predstavljam vse, kar sem bila vajena dobiti v otroštvu izpod rok                
babice. Goveja juha, pražen krompir, pečenka, ričet, štrudelj. Zame bi bila tipična slovenska             
narodna jed ričet s kranjsko klobaso. (Sogovornica 20) ​Vprašala sem jo še o tem, kako da je                 
najprej pomislila na roke babice. ​Meni ogromno pomeni to, da ohranjamo to zavest, da se ob                
takih narodnih dobrotah spominjam lepih časov, ko smo za mizo sedeli z družinskimi, veliko jih               






Ob besedah slovenske narodne jedi si predstavljam žgance z mlekom, joto, ričet, polento z              
golažem, potico, prekmursko gibanico, kremšnito, tipične jedi ... Sem že naštela, ampak se vsaka              
povezuje z določenim ozemljem, tako da bi rekla, da na splošno slovenske narodi nimamo, my               
opinion. (Sogovornica 21) Ob vprašanju, da naj izbere narodno jed, je dejala, da so to zanjo                
žganci. 
 
Jota, pršut, ričet, ajdovi žganci, pa žlikrofi, kaj so … idrijski. O tipičnih jedeh bi rekel to, da                  
narodne jedi obstajajo, četudi so tudi le konstrukt za krepitev nacionalne zavesti oz. nekih elit, da                
krepijo nacionalno zavest preko hrane. ​(Sogovornik 22) Ob vprašanju, kaj bi lahko slovenska             
narodna jed bila, je odgovoril burek. ​Burek, aveš, pica burek. Ker je mešanica vsega, tako malo                
Italije malo Balkana, pica burek. ​(ibid.) Naj omenim, da je sogovornik, stand up komik, vendar je               




Po istih vprašanjih, ki sem postavila v Facebook skupini “Slovenske jedi”, sem pričakovala             
podobne odgovore, vsebinsko sem jih še malo usmerila in postavila podvprašanja, sogovornike            
sem srečala v Ljubljani, ti pa večinoma niso bili iz Ljubljane. V seznamu sogovornikov sem               
navedla leta, spol in poklic. Sprva sem pričakovala, da bodo samo naštevali, vendar so razvili               
misel in povedali predstavo o tem. Označevalec je dobil označence. Zanimivo mi je bilo, da so se                 
nekateri omejili na prostor in tako določili prostor Slovenije, notranje mejnosti z regijami in              
mejnost Slovenije glede na druge. Po drugi strani so bili pa tukaj označenci tisti, ki nakazujejo na                 
kontinuiteto in se navezujejo na preteklost (Sogovorniki 1, 3, 5, 11, 12, 15), prenašanje iz roda v                 
rod, tradicijo in izvor. Zanimiv mi je bil tudi pojem “klasično slovensko kosilo” (Sogovornik 9);               
goveja juha, pečenka in pražen krompir, ki ga pod pojmom “klasično slovensko nedeljsko             
kosilo” omenja tudi portal Okusno.je (M. J. 2018). Janez Bogataj navaja tudi, da Turizem              





številnih gostilnah, restavracijah in bistrojih” (2014: 26−27). Naslanja se na najpogostejše jedi            
Ljubljančanov ob sobotah in nedeljah, kar predstavlja goveja juha z rezanci ali bleki, od 19.               
stoletja naprej pražen krompir, kuhan goveji rep ali kos govedine iz juhe, jabolčni ali smetanov               
hren … (ibid. 27) V odgovorih je bilo zaslediti tudi dvom, kaj so narodne jedi, saj so jih nekateri                   
razdelili na regije, nekateri poudarjali regionalno domačnost (Sogovornik 2), drugi poudarjali, da            
regionalne posebnosti nakazujejo na kulinarično pestrost (Sogovornica 1) in pripadnost          
(Sogovornik 2, 17). Spomnim se klasifikacije Alenke Grum, ki opredeli kot narodne jedi tudi te               
“splošne” jedi, ki jim ne moremo najti izvora, vendar so splošno razširjene ter je njihov               
“pokrajinski oziroma krajevni izvor zabrisan” (1965: 55). Mar je problem narodnih jedi ta, da              
nakazujejo na narodno pripadnost po pokrajini ali regiji ter so tako tuje tudi kot označenec               
pripadnikom iz drugih pokrajin, saj si ne lastijo istega označevalca? Tina ​Mastnak v svojem              
diplomskem delu “Hrana kot sredstvo potrjevanja slovenske nacionalne identitete” raziskuje          
razliko med Slovenci, stanujočimi v Sloveniji in v tujini (Nemčija) (2012).  
 
Ravno fakt, da ti ljudje niso neposredno povezani s svojo domovino in nimajo točno določene               
teritorialne identitete, nas pripelje k spoznanju, da svoje občutke po domačnosti ustvarjajo preko 
kulinarike. Kranjska klobasa, potica in goveja juha so v tem primeru esencialni pojmi, ki so 
lahko nosilci kolektivnih identitet.​ (ibid. 38) 
 
Lahko rečemo, da se meje, regionalne razlike in pokrajine v tujini zabrišejo? Kaj lahko rečemo o                
potici, ta se pojavlja širom Slovenije, hkrati tudi v odgovorih sogovornikov (1, 3, 5, 6, 10, 12)​?                 
“Mnogi bi trdili, da je to potica, sam pa se ne strinjam, potica je popularna zaradi krščanskega                 
renomeja” (Sogovornik 12). Sogovornik nas je opozoril, da potica s seboj nosi krščanski renome,              
zato ta ne more biti narodna jed, saj ni celotna Slovenija pokristjanjena. Kristina Meršak v               
članku “Po zdravi pameti” govori o tem, da je prikaz kuharske oddaje ‘Ljubezen gre skozi               
želodec’ odraz vrednot, ki jih ponuja katolicizem; “oddaja slovenskemu občinstvu ugaja prav            
zato, ker slavi vrednote družine in ljubezen do otrok, skratka vrednote, ki se tako rekoč v                





pojavi pojem praznikov in hrane v prazničnem času − pirhi, Jezusova krona v potici, hren kot                
žebelj − ki jih jemljemo kot del “slovenskih narodnih jedi” s simboliko. Kristina Meršak o               
“nacionalizmu” v oddaji pove, da promovira lokalne surovine, omenja kulinarični kapital, ki jo             
po Bourdieujevsko naredi za pripadnika “nove buržuazije” (ibid.)  
 
A čeprav nacionalnost v LSŽ ni reprezentirana v domoljubnem pomenu privzdigovanja pomena            
praženega krompirja, je v oddaji jasno uprizorjeno državljanstvo. Življenjskostilne oddaje, kar           
LSŽ tudi je, gledalcem ponujajo identitete in praktične nasvete, kako živeti, saj so jim na               
mikroravni vsakdanjega življenja posredovane predstave o tem, kako biti dober državljan.  
(Meršak 2014: 85) 
 
Nihče od sogovornikov ni izrecno omenil države kot kraja ali aparata, uporabljena beseda je bila               
Slovenija za določevanje nekakšne mejnosti, Sogovornik 22 omeni konstrukte, elite, ki uporabijo            
hrano za krepitev nacionalne zavesti. Mogoče zato, ker je pojmovanje narodnega drugačno. 
Vrnimo se k definiciji narodnega, ki jo ponuja ​Slovar slovenskega knjižnega jezika​. 
národen​ -dna -o prid. (á)  
1. ​nanašajoč se na narod: 
2. ​navadno v povedni rabi narodno zaveden 
3. ​Ljudski 
Poglejmo še definicijo, ki jo ta ponudi za​ narod ​pod prvo razlago najdemo definicijo: 
1. ​skupnost ljudi, navadno na določenem ozemlju, ki so zgodovinsko, jezikovno, kulturno,            
gospodarsko povezani in imajo skupno zavest 
(Slovar slovenskega knjižnega jezika 1994: 622) 
 
Pozornost posvetim delu “gospodarsko povezani in imajo skupno zavest”, o sami zgodovinski,            
jezikovni (slovenski), kulturni komponenti smo govorili in tudi slišali v intervjujih, malo je bilo              
slišati o tem, da je nekdo omenil gospodarski aspekt; mogoče posredno s surovinami lokalnih              





goveja župa, mislim, da se vsi Slovenci s tem strinjajo” (Sogovornik 9).  
Druga definicija naroda “večinski, zlasti socialno nižji družbeni sloji”, tretja ed., nižje pog.             
ljudje ​, ​ljudstvo​, četrta publ. ​država ​. Šele v četrti definiciji se pojavi pojem države, pred tem je                
ljudstvo in ljudje, večinski − socialno nižji sloji. Ali je tako tudi v razumevanju ljudi? Skozi                
pogovore sem dobila občutek, da sogovorniki nekako oklevajo, ko hočejo določiti “slovensko            
narodno jed”, da ne bi storili kakšne krivice in bi bila ta regionalna, ali jasno nakažejo, da je za                   
njih dotična jed narodna, ker so izvorno iz tistega kraja (Sogovorniki 2, 4, 11, 17). Bi bilo kaj                  
drugače, če bi govorili zgolj o slovenskih in ne narodnih jedeh? Pojem je bil vse prej kot z                  
državnim ali na ravni države enačen s pojmovanjem ljudskega in regionalno zastopanega, saj je              
odražal pripadnost določeni regiji ali kraju (Sogovornika 11, 17). Bi lahko rekli, da imamo              
Slovenci še vedno težavo s pojmovanjem “narodnega”? Ali je narodno lahko enačeno s             
slovenskim?Ali je pomemben poudarek na slovenskih surovinah (Sogovornice 1, 6, 10)?           
Slovenske narodne jedi bi morale biti iz slovenskih surovin po mnenju sogovornic omenijo še              
zaščitene produkte (ibid.) ali pa to, da je Slovenija po slovenskih narodnih jedeh tudi              
prepoznavna (Sogovornica 10). Dve sogovornici opozorita, da bi morale lokalne slovenske           
surovine krojiti tudi jedi v gostilnah in restavracijah (Sogovornici 1, 6). “... ​je sestavljena iz               
lokalnih pridelkov. Men se že fulkrat zdi sporno pač, ker maš neke slovenske − te – gostilne, ki                  
prodajajo slovensko tradicionalno hrano oziroma narodno hrano, kar je še bolj specifično. In             
potem dejansko prodajajo hrano iz surovin, ki ne prihajajo od slovenskih kmetov, ki niso lokalno               
pridelane(Sogovornica 1).” ​Sogovornica 1 nakaže, da bi se slovenske restavracije, ki nudijo            
slovensko hrano, pripravljeno iz zgolj slovenskih surovin, morale imenovati tradicionalne ali           
narodne, ker so bolj specifične. Sogovornica 20 omeni, da ob narodnih slovenskih jedeh pomisli              
na jedi, ki pridejo izpod babičinih rok, saj jo to spomin na družinska druženja ter je to                 
simbolizem, ki ga zanjo nosijo slovenske narodne jedi. “Spomin na vonj in okus jedi,              
pripravljenih v domačem okolju, zlasti na praznične jedi, spodbudi zapleteno strukturo spomina,            
ki ni sestavljena le iz dejanj in oseb, ampak iz številnih čutnih vtisov. Omenimo samo nepozabne                
čutne vtise, npr. okuse in vonje nekaterih babičinih in maminih jedi (Godina-Golija 2014a: 60).”              





članov že ob vabilu na skupno obedovanje sicer ločenih skupin, nato pa ob pripravi ter uživanju                
hrane, pri čemer pripomore k integraciji družinske in širših skupnosti” (Ochs in Shohet 2006:              
37–42 v Pristavec 2014: 105). Teja Pristavec v ‘Praznični prehranski obredi in skupnost‘ nakaže              
na to, kar je sogovornica rekla, da je zanjo “pojem” slovenskih narodnih jedi in kontinuiteta, saj                
se izpod babičinih rok prenese na “zavest” in ohranjanje ritualov (Pristavec 2014, Sogovornica             
20). Spomin vezan na čustva, “okuse in socialna razmerja, ki so v otroštvu posameznika/-ce              
zaznamovali jedi, lahko zameji ali razširi njegove/njene izbire hrane v odrasli dobi” (Šumi 1998:              
65). “Z večjim sodelovanjem predvsem mlajših generacij pri pripravi hrane v predprazničnem            
času se ob uporabi družinskih receptov in receptov lokalnih specialitet tako posreduje niz             
prepričanj o ‘tradicionalni’, sprejemljivi in primerni hrani, ki pa je vedno hrana, značilna za              
določeno skupnost” (Pristavec 2014: 105). Tako lahko govorimo tudi o primeru “ klasičnega             
slovenskega kosila (Sogovornik 9)” oz. nedeljskega kosila, ki ga omenja portal Okusno.je (M. J.              
2018). Presenetilo me je dejstvo, da so sogovorniki naštevali več jedi, ki niso zaščitene ali toliko                
promovirane v “javnem” prostoru, so pa še vedno prisotne na mizah. Sogovornik 22 omeni, da so                
narodne jedi konstruirane: “ ​O tipičnih jedeh bi rekel to, da narodne jedi obstajajo, četudi so tudi                
le konstrukt za krepitev nacionalne zavesti oz. nekih elit, da krepijo nacionalno zavest preko              
hrane.” Torej tipične, narodne jedi obstajajo, vprašanje pa je, ali so sprejete od ljudi, kakor               
sogovornik omeni, gre za konstrukte elit, ki krepijo nacionalno zavest preko hrane (Sogovornik             
22). Isti sogovornik je omenil, da je zanj slovenska narodna jed pica burek, saj smo ga Slovenci                 
ustvarili s prevzemanjem, tu omeni Italijo in področje Balkana (ibid.).  
 
Hrana tako ne vzdržuje samo naših teles, ampak hrani tudi napetosti in boje, povezane z osebno                
in spolno identiteto, družino, razrednimi in ekonomskimi razmerji ter nacionalnimi identitetami.           
V ozadju določenih povsem vsakdanjih kulinaričnih artefaktov in praks (kot je npr. burek) se              
skrivajo širši strukturni kulturno-družbeni procesi, ki so pogosto povezani z izključevanjem           
določenih družbenih skupin (največkrat migrantov), škodljivim nacionalizmom, neenakostjo,        






Menim, da je poskušal sogovornik nakazati na to, da nam poskušajo krepiti nacionalno zavest              
preko hrane, vendar so to produkti “elit”, zato se ljudstvo zateče k prevzemanju navad in               
konstruiranju nečesa, kar je bolj domače v tem prostoru in tako ustvari hibride vplivov − pica                
burek. Kjer je oblast - tam je upor, če povzamemo z besedami Michela Foucaulta. Mar se                
“oblasti” torej “nacionalnim” produktom, ki so konstrukt “oblasti”, ljudje upirajo na ta način?             
Jernej Mlekuž zatrjuje, da je uživanje “ultramastnega” bureka med mladimi nekakšen simbol            
upora avtoriteti, “zlasti hitra prehrana, je eno velikih bojnih polj, kjer se bijejo bitke med starši in                 
otroki, med starimi in mladimi. Hrana seveda ločuje starše in otroke na več ravneh. Starši in                
odrasli s hrano disciplinirajo (ali vsaj poskušajo disciplinirati) otroke in mlade in s hrano tako               
vzpostavljajo avtoriteto ... Ta, za glasni in hegemonski zdravoživljenjski diskurz »mastni           
nizkotnež«, »mastna navlaka«, je med nepokornimi dijaki stvar »boljša od vsake Ljubljanke« ali             


























Slovenska kuhinja je kuhinja babic in mam in ne kuhinja, ki jo država Slovenija uradno               
predstavlja kot slovensko kulinarično bogastvo ali kuhinja, opisana v slovenskih kuharskih           
knjigah. (Godina-Golija 2014b: 65) 
 
Ko sem se vprašala, ali sem prišla do “slovenskih narodnih jedi”, imam mešane občutke. Jedi so                
del materialne kulture, ki ima zgolj kratek način trajanja, a nosijo veliko simboliko, ko je govora                
o “narodnih” jedeh, lahko rečemo, da je njihovo dojemanje odvisno od označevalca ​−             
“nezavednega”, kakor ga je pojmoval Sigmund Freud. Subjekt sam prepoznava označevalca,           
skozi katerega se tudi nezavedno izpostavlja. Slovenec skozi prepoznavo označevalca ​−           
slovenske narodne jedi in zamišljanjem njegovega označenca kreira samega sebe skozi           
nezavedno. Prepoznavanje samega označevalca je odvisno od “mišljenja” njegovega         
pripadajočega označenca, na katerega lahko vpliva veliko stvari, od okolja, v katerem se             
nahajamo, pri tem nimam v mislih nacionalnih meja, niti regije, ampak čas in prostor ​− sfero in                 
dogajanje. Soočeni smo z dejstvom, da označevalec slovenske narodne jedi ne ponudi ustreznih             
označencev ob iskanju na Googlu, ravno tako ga ne moremo iskati in razumeti ob iskanju v                
Facebook skupinah ali ob brskanju po kulinaričnih portalih z recepti. Subjekt prepoznava            
slovenske narodne jedi kot sebi lastne, skozi lasten označevalec in označence, konstrukt            
koncepta in ideja slovenskih narodnih jedi presega zgolj hermenevtično razumevanje besed,           
lahko govorimo, da posega onkraj … v nezavedno. Ob diskurzu in “problematiziranju” npr.             
terana ​− da lahko tudi Hrvatje uporabljajo to ime, je ta s Krasa in kraškega ​− prišel na narodno                   
raven ​− NAŠ teran, kraški pršut in kraški teran ​− NAŠA jed. Se pravi obmejnosti in iskanju                 
identitete, prva slovenska narodna jed, lahko rečemo, da se ta po-rodi s kranjsko klobaso v drugi                
polovici 19. stoletja, v času Jugoslavije in začetku osamosvojitve Slovenije njeno krono            
prevzame “marginalna” prekmurska gibanica, nekdanja jed “višjega sloja” ​− bogata in           





jed? Kje jo iskati? Označevalec in označenec slovenske narodne jedi je torej odvisen od              
trenutnega stanja ​− medijev, politike, ekonomije, kolektivnega spomina, stroke, trendov          
prehranjevanja, mode hrane, hkrati pa tudi od delovanja “nezavednega” itd. Slovenske narodne            
jedi niso znaki ali znamke države Slovenije, ki bi jih lahko tržili, temveč so to njeni simboli, ki                  
presegajo tudi meje države in pojmovanje nacije, znak nam nekaj pokaže, medtem ko nam              
simbol poskuša nekaj pokazati in raztolmačiti, povedati svojo zgodbo na nek način. 
 
Poskušala sem najti razlage, da so slovenske narodne jedi mogoče te, ki jih ljudje sami               
pripravljajo ​− nekako od ljudstva dane, tiste, ki jih najdemo v gostilnah in restavracijah, doma ob                
prazničnih mizah, tiste, narejene iz najboljših lokalnih surovin, mogoče tudi te, ki jih             
priporočimo turistom ​− kot nekakšen kulinarični jezik Slovenije. Srečevala sem se s            
konstruiranjem “narodnih jedi”, nekaj, kar se jih je spustilo čez sito regionalnih jedi, teh jedi, ki                
so si utrle pot do miz Slovencev … Te živijo kot ideja v Platonovi votlini, lahko vidimo njen                  
obris, čutimo njihovo esenco, vidimo senco, ki jo vrže, in čutimo njeno funkcijo. Govorimo o               
družnosti zamišljenih skupnosti, ko si Slovenec zamišlja skupnost Slovencev tudi skozi to jed, ko              
je potrebno, v pogovorih s sogovorniki je še vedno moč čutiti regionalno in pokrajinsko              
razdeljenost, saj je ta merilo “naroda” in njegovih posebnosti, kot bi govoril, da ima vsaka regija                
sebi lastno jed in je endemit ter je to njihova “narodna jed”. Lahko rečem, da sem nekoliko                 
romantično upala, da bom odkrila pravo esenco slovenske narodne jedi, da bom označevalca             
lahko združila z označencem, navkljub arbitrarnosti, nekako sem verjela, da obstaja element, ki             
bi lahko Slovence povezal in pokazal na funkcijo narodnih jedi ​− jed, ki združi narod. Ali je to                  
uspelo le kranjski klobasi in prekmurski gibanici, ko so potrebovali “simbole” vseslovenstva?            
Mar je slovenska narodna jed le stvar trenutka? ​Beseda narod je mlajši pogled na svet in formo                 
socialne in kulturne identifikacije (Higman 2012: 162).  
Naj spregovorimo še nekaj o avtentičnosti slovenskih narodnih jedi, o duhu nečesa, česar ne              
moremo omejiti, temveč samo obrisati meje in izkusiti ter to “čutiti”. Če smo prej ‘Čutili               
Slovenijo’ ​− Feel Slovenija, jo sedaj okusimo ​− Taste Slovenia (Bogataj 2018). Gostilne,             





etiketah, a se ta avtentičnost ne prične na slovenskih tleh, temveč nekje drugje. Slovenske              
narodne jedi lahko oblikujejo Slovenci, tudi skozi ekonomski vidik “lokalnega” kmetovanja, ko            
se sklene tok in velja princip z njive do mize, z vil do vilic; vendar tudi skozi pripovedovanje                  
zgodbe in krepitve vezi med “označevalcem” in označencev, da je opisano tudi mišljeno in              
koncept znaka materializiran in realiziran. Ne moremo se kititi s tujim perjem ter govoriti o               
konceptu terroirja z madžarskimi prašiči v kraškem pršutu. Slovenske narodne jedi so “živa”             
stvar, ki se prepozna med ljudmi, še bolj pa se čuti njen manko. Mogoče bi zadostoval en daljši                  
izlet v tujino, za leto ali dve, tri, pa bi bolje vedeli kaj bi pogrešili in kaj bi se izrisalo ob misli na                       


























Slovenian cuisine is the cuisine of our grandmothers and moms, not the cuisine that Slovenia               
officially represents as a Slovenian culinary asset, or the cuisine described in Slovenian             
cookbooks. (Godina-Golija 2014b: 65) 
 
When I asked myself if I came to the essence of "Slovenian national dishes" I had mixed                 
feelings. The dishes are part of the material culture, which has only a short time of duration, but                  
bear great symbolism when it comes to "national" dishes, we can say that their perception               
depends on the signifier - "unconscious" as Sigmund Freud understood it. The subject himself              
recognizes the marker through which he also unconsciously exposes himself. By recognizing the             
signifier - Slovenian national dishes and imagining his signifier, the Slovenian creates himself             
through the unconscious. Identification of the marker itself depends on the "thinking" of its              
associated marker, which can be influenced by many things, from the environment in which we               
are, and I do not mean national borders, nor the region, but time and space - sphere and                  
happening. Having discourse and “problematizing” e.g. teran - so that the Croats can use this               
name, this one from Karst and Karst - came to the national level - OUR teran, Karst prosciutto                  
and Karst teran - OUR dish. For example, the frontier and the search for identity, the first                 
Slovenian national dish, we can say that it was born with the ‘Kranjska klobasa in the second                 
half of the 19th century, during the time of Yugoslavia and the beginning of Slovenia's               
independence, its crown was taken over by the "marginal" Prekmurje gibanica, rich and complex              
sweet dish bordering Croatia, Austria and Hungary. What is this national dish today? Where to               
look for her? The marker and signifier - Slovenian national dishes, therefore, depends on the               
current situation - media, politics, economics, collective memory, profession, eating trends, food            
fashion - as well as the functioning of the "unconscious", etc. Slovenian national dishes are not                
signs or brands of the state of Slovenia that could be marketed, but they are its symbols that go                   





while the symbol tries to show us something and interpret it, to tell its story, in some way. The                   
signifier of Slovenian national dishes cannot be found on Google, the Facebook group, or the               
culinary portals with the recipes, but the person recognizes it himself as his own. 
In Slovenian language, we have a problem with understanding the word national. 
národen -dna -o prid. (á) 
1. Relating to the nation: 
a) national borders; national territory 
b) national struggles in the 19th century; national holiday; v 
c) lessons in the mother tongue in the national language; the National Church 
2. nationally conscious 
3. folk: folk customs / folk songs, stories; 
(Slovar slovenskega knjižnega jezika 1994: 622) 
 
Understanding the word national is not always the concept of the state, but the concept of the                 
people, some also interpret it as regional and domestic. I tried to find explanations that Slovenian                
national dishes can be made by the people themselves - somehow given to the people, those                
found in pubs and restaurants, at home at holiday tables, those made from the best local                
ingredients, maybe also those that we recommend them to tourists - as a kind of culinary                
language of Slovenia. In the Levi Strauss culinary triangle I tried to portray or place Slovenian                
dishes as raw, cooked and rotten. To show which are trapped between the fields of nature and                 
culture, how to place protected products in the culinary triangle, but I was no closer to what                 
Slovenians perceive as Slovenian national dishes. I was confronted with the construction of             
"national dishes", something that came down over a sieve of regional dishes, these dishes that               
paved the way to the tables of Slovenes ... They live as an idea in Plato's cave, we can see its                     
outline, feel their essence, we see the shadow it throws and feel its function. Talking about the                 
sociability of imagined communities, when a Slovenian imagines a community of Slovenes even             
through this dish, when necessary, in conversations with interlocutors, it is still possible to feel               





were said, that each region has its own dish and is endemic, and that is their "national dish". I can                    
say that I was somewhat romantically hoping to discover the true essence of Slovenian national               
dishes, I could combine the marker with the marker, in spite of arbitrariness, somehow I believed                
that there was an element that could connect Slovenians to the function of national dishes - a                 
dish, which unites the nation. Did only the Kranjska klobasa and the Prekmurska gibanica              
succeeded when they needed the "symbols" of the pan-Slovenian people? Is Slovenian national             
dish - just a matter of the moment? The word nation is a younger worldview and a form of social                    
and cultural identification (Higman 2012: 162). 
Let's talk a bit more about the authenticity of Slovenian national dishes, the spirit of something                 
we cannot limit, but just wipe out borders and let go, and "feel" it. Previously 'Čutim Slovenijo' -                  
Feel Slovenia now tastes it - Taste Slovenia (Bogataj 2018). Taverns, restaurants, shops selling              
and stating the authenticity of products, traditional on their labels, but this authenticity does not               
start on Slovenian soil, but somewhere else. Slovene national dishes can be shaped by Slovenes,               
even through the economic aspect of “local” farming, when the flow is concluded and the               
principle applies from the field - to the table, from fork to fork; but it is also through storytelling                   
and reinforcement of the link between the "signifier" and the signifier that the thought and the                
concept of the sign are described - materialized and realized. We can't get away with foreign                
feathers and talk about the concept of terroir with Hungarian pigs in Karst prosciutto. Slovenian               
national dishes are a "living" thing that is recognized among people, and even more so that it is                  
lacking. Maybe one longer trip abroad, for a year or two, three, what would you miss and what                  
would come to mind with regard to Slovenia and Slovenian national dishes? That? We cannot               
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